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સાબુ બનાવવાનો હુન્નર. 





જીરી જુદી જાતના સાણુ બનાવવા વિષેઃ--સાણુ બના- 
વવાતી ક્રિયા ધણા દિવસથી માહીત કોઇ કપડવણુજ, વઢવાણુ, જુના- 
ગઢ, મ્રાંતીજ વિગેરે સ્થળે તે જથાખ'ધ ખનાવવામાં આવે છે. એ 
કાર્ખાનાવાળાઓ સાખુ બનાવવામાં મૃખ્યત્વે કરીને ઉસ નામની ખરશી 
મારી, અશુદ્ધ પાપડખાર, સાજીખાર, ચુનો વિગેરે ક્ષાર દ્રવ્યો અને 
એર હીયું, ડેળીચું, વિગેરે તેલોના ઉપયોગ કરે છે. પરતુ તેનાથી ન્ને- 
ઇએ તેવો સરસ સાખી બતી શ્રકતો નથી. કારણુ એવા અશુદ્ધ ખા- 
રમાં સાભ્રુ બનાવવામાં ઉપયોગી તત્વો સિવાય બીન્ન વિરૂદ્ધ તત્વે- 
પણુ પુષ્કળ હોય છે. જેએ તેલ સાધે મિથ્રણુ થઇ જતા જુદાં રહી 
પાછળથી સાણુની ગોટી ઉપર ૪ુટી નિકળે છે વળી એવા અશુદ્ધ 
પદાર્થોમાં સાખુને ઉપયોગી તત્વ કેટલું છે તેના પણુ કછ નિશ્ચય ન 
હોવાથી તેઓથી યનાવેલો સાખુ કેટલીએક વખત અત્યત કડીણુ, તો 
"ટલીએક વખત અત્યત નરમ ખને છે. પરતુ જનેઇએ તેવો સફાઇ- 
દાર સુંવાળા, અને ન્નેપતા માપનાં તત્વોવાળા ખતતો નથી, જેથી તે 
ડારીરે લગાડવાના કે બીન ક્રોઇ સારા કામમાં ન વપરાતાં વિશેષ 
કરીને માત્ર કપડાં ધોવાનાજ ઉપયોગમાં વપરાય છે. 


_. શુરેપ વિગેરે દેશેના લોકો પણુ પ્રથમ આપણી માફ્કજ સાથુ 
. બનાવતો હતા, પરતુ પાછળથી ન્યારે તેમને સમળ્યું કે સાણુ બના- 


ન 


વવામાં માત્ર ચોખ્ખા સોડા કે ચોખ્ખો પોટાસજ ઉપષાગી છે. પરતુ 
સાખુ બનાવવામાં જે પાપડખાર, ઉસ વિગેરે પદાર્થો વાપરવામાં આવે 
છે, તેમાં સોડા “કે પોટાસ સીવાય મીઠુ ચુતો વગેરે ખીન્ન સાણુના 
કામમાં નિરૂપયોગી દ્રવ્યોના પણુ બેગ હોય છે. જેથી ન્નેઇએ તેવો 
સાષ્નુ ખની શકતો નથી. એ વાત ધ્યાતમાં આવ્યા પછી તેમણે 
પાષડખાર વીગેરેને રદ્દ કરી તેમાંથી બીન્ન દ્રવ્યો દુર કરી માત્ર 
ચોખ્ખા સોડા કે ચોખ્ખો પોટાસ તેયાર કરવાની રીત શોધી કાઢી 
એ મુજ્બ તૈયાર થગેલા દ્રવ્યમાંથી સાણુ ખનાવવા લાગ્યા. 
આપણા દેશમાં કપડાં ધોવાનો ને સાબુ બનાવવામાં આવે છે, 
તેવીજ ન્નતનો સાણુ યુરોપમાં પણુ બનાવવામાં આવે છે. જે 
કાચા સાનને નાસે આળખાય છે. એ પ્રમાણે કાચો! સાબુ તેયાર કર્યા 
બાદ તેમાં જુદી જુદી રીતના ગુણ્‌ ધર્મ આવવાને માટે જુહી જુદી 
ન્તતના ₹ગો, જુદી જુદી “તનાં સુગ "ધિવાળા પદાથો ક ઓષધીય 
ચીનને મેળવી તેની જુદા જુદા આકાર કે કદની ગોટીએ બનાવવામાં 
આવે છે, જે જુદા જુદા નામે એળખાય છે. 
વળી આપણા દેશમાં ખારવાળા પદાર્થોની સાથે જ્યારે સાત્ર 
એરડીચું કે ડોળીયુંજ મેળવી તેતો સાણુ બનાવવામાં આવે છે, ત્યારે 
તે દેશમાં આ ખે તેલો સીવાય ઓલીનતું તેલ, કસુંબીનું તેલ, ૭લીતું 
તેલ, કોપરેલ તેલ, બકરાં, બળદ, ભુંડ કે ઘેટાંતી ચરબી, અળશીનું 
તેલ, તાડનું તેલ, તલનું તેલ, મગફળીનું તેલ, કપાસનું તેલ, હાડ” 
કાંતી ચરબી, ક્રોકમનુ તેલ, બદામતુ' તેલ, વિગેરે અનેક પ્રકારનાં 
તલોનેો પણુ ઉપયો કરવામાં આવે છે.; એ . પ્રમાણે જુદાં જુદાં તેલો 
વડે ખનતા સાખુઓમાં જુદ્દાં જુર્દા ગુણુ * ધર્મો. આવે છે.. એટલુંજ 


પ 


નહી, પરતુ તેઓની સાથે ક્ષાર--દ્રવ્યનું પ્રમાણુ પણુ વધારે એછા 
માપર્માજ વપરાય છે, ઉપર કશું કે યુરોપમાં સાખણુ બનાવવાને કાજે 
સુહ સોડા કે શુદ્ધ પોટાસ વાપરવામાં આવે છે. એ સોડા અને 
પોટાસંને શુદ્દ કરતી વખતે પણુ જુદા જુદા હેતુઓને ધ્યાનમાં 
રાખી તેને જુદી જુદી પ્રતીનો તેયાર કરવામાં આવે છે. જેમકે 
સેકડે હ૮ ટકા શુદ્દ અને ખે ટકા જેટલો અશુદ્ધ, સેંકડે સાઠે કે 
સીતેર ટકા જેટલો શુદ્ધ અને ૩૦ કે ૪૦ ટકા જેટલો અશુદ્ધ વિ- 
ગેરે. આ દરેક જતના સોડા ભરેલાં તૈયાર લોખડનાં પીષો આ 
દેશમાં હાંલમાં વ્યાપાર માટે વિદેશથી આવે છે, અને તે ખજારમાં 
મળી શકે છે. માટે સાણી ખનાવવામાં અશુદ્દ પાપડખાર વિગેરેતો 
ઉપયો ન કરતાં તૈયાર મળતા આ શુદ્ધ પદાર્થાનાોજ ઉપયોગ કરવો. 

જો ડોળીયા કે એર'ડીયાને બદલે ખીશ્ન તેલેનેો ઉપયોગ કરવો 
હય તો દર સો ભાંગ તેલ સાથે સાઠથી સીતેર ટકા જેટલો શુદ્ધ 
કરેલો સોડા કે પોટાસ કેટલો વાપરવો તેનું લીસ્ટ આ સ્થળે આંપ- 
વામાં આવે છે કે જેથી તે પ્રમાણે કરવા ઇચ્છનારને અત્યંત ઉપ- 
ચોગી થઇ પડશે. 


તેલતનુ' નાંમ અને વજન. સોડાનુ' વજન. પોટાસનુ' વજન 


એરડીચું'વેલ-- ૧૦૦ ભાંગ. 1ટનન્‍ર ૧૮-૫ 
'ગલીવતુ' તેલ-- કે ૧૪-૩ ૨૦૦૦ 
કસુબનું તેલ--- જ ૧૩-૯૪ ૧૯-૫ 
'કાડલીવર તેલ-- ક ૧૩--૫ ૧૮૦૫ 
“કાષપરેલ તેલ--- ન ૧૮૦૬ ર૬--૦ 
અકરની ચરખી-- 99 ૧%ન૩ ૨૦-૦૦ 


હા 


બળદ કે ધેટાતી ચરખી-- ,, ૧૪-૧ ૧૯-૭ 
અળસીનું કાચું તેલ-- ,, ૧૨૩"-૬ ૧૯૧ 
તાડનુ' તેલ-- કુ ૧૪-૪ ૨૦-૨ 
તલનું તેલ--- ર ૧૪-૦૧ ૧૪૯ન૫ 
મગફળીનું તેલ-- કે ૧૪૨ " શૃહ-૭ 
ડાળીયું-- પ ૧૨-૪ ૧૭-૪ 
ચરખી--- ક ૧૪-૦ ૧૯-૫૬ 
કપાસનું તેલ-- ન ૧૪ન-૨ ૧૯-૯ 
હાડકાનું તેલ-- ક ૧૩૦૪ ૧૯-૪ 
ખીરજે કે રાળ-- પ ૧૩-૧૧ ૧૮--૩ 
માખણુ-- ક ૧૬-૦૩ ૨૨૫ 
કાકમનું તેલ્-- ર ૧૪-૨ ર૦૫ 
ખદામનું તેલ-- ક ૧૪--૦ ૧૯૦૫ 
લેના લાઇન-- મ દૈ-૮ હ-૮૩ 


એ ગ્રેમાણે ખાર અને તેલનું પ્રમાણુ લેઇ તેમાંથી સાબુ બના- 
વવાની મૃ'ખ્ય ત્રણુ રીતો છે. ૧ એ ચીજેને કઢાયામાં નાંખી તેના 
ઉપર કોઇ પણુ પ્રકારતો દાખ રાખ્યા સીવાય ઉધાડું રાખી અશ્નિવડે 
સાખ તૈયાર કરવો. ૨ ઉપરતી રીતેજ પરતુ દાબ રાખી સાખ બના- 
વવા. ૩ સહેજસાજ ગરમીવડે અથવા ખીલકુલ દેવતાની મદદ સીવાય 
એમને એમ ખે ચીનને મીશ્રણુ કરીને સાણુ બનાવવો 

ખીજી રીતથી સાણુ મોટા જથામાં જલદી અનેં સારો બની 
શકે છે, પરંતુ ખાસ પ્રકારનાં વાસણો ય'ત્રો વિગેરે ન્નેઇએ છે જેથી. 
સાધારણુ માણુસે તે ખતી શકે તેમ નથી. ત્રીજ રીતે ધણી એછી . 


રા 


મહેનતે અને જલદી સાખઞુ તૈયાર થઈ જાય છે, પરતુ તેમ કરવામાં 
ખાર અને તેલ સપૂર્ણ્‌ રીતે મળી જતાં તહી હોવાથી યોડાધણો 
 ભ્રાગ ફોગટ જઇ એટલું નુકશાન થાય છે, તાપણુ સાધારણુ રીતે થોડી 
મુડી અને થોડા માણુસાથી કામ કરનારતે આ રીત સારી છે. પરતુ 
આ દેશની સ્થિતી ન્નેતાં સવેથી ઉત્તમ રીત પહેલા પ્રકારની એટલે 
દાબ સીવાય ઉધાઠી રીતે અસિતી મદદવડે સાણુ તેયાર કરવાતીજ છે 
અને તેથી એ રીતે સુધરેલા દેશોમાં કેવા પ્રકારે સાણુ ખનાવવામાં 
આવે છે તેતી અત્રે માહીતી આપવામાં આવે છે, કે જેથી અત્રેના 
કારખાનાવાળાઓ પણુ પરદેશથી આવતા સાણુ જેવો ઉત્તમ માલ 
બનાવી શકરે એટલુંજ નહિ, પરંતુ નવા ઉદ્યોગીને તે! તે અત્ય'ત 
લાભ્રદાયક થઈ પડશે. 


ગમે તે જાતનું તેલ અને સોડા કે પોટાસના મિશ્રણુથી સાણુ 
તૈયાર કરવામાં નીચે મુજબ મૃખ્ય ચાર ક્રિયાએ કરવી પડે છે. 

૧ તેલ અને ખારને મિશ્ર કરી સાણુના રૂપમાં ફેરવી 
નાખવા--જેટલા તેલના સાખ કરવો હોય તેનાથી છગણું પાણી 
સમાય એવડી મોટી લોઢાની કઢાળ લઇ તેમાં તે કઢાઇ ત્રીજ ભાન 
ગમાં સોડા કે પોટાસ દસથી બાર્‌ ભાગ કરતાં વધારે હોવો ન્ને- 
ઇએ નહિ. કારણુ વધારે પ્રમાણુવાળ પ્રવાહી પ્રથમ વાપરવાથી તેતા 
વડે સાની ક્રિયા બરાબર થઇ શક્તી નથી. કઢાઈમાં દ્રવ્ય નાખ્યા --7 
ખાદ તેના નીચે અસિ સળગાવવો, પ્રવાહી ગરમ થઇ તેતે ઉભરે 
આવી એ ઉભરો છુટયા બાદ તેમાં તેલ અથવા ચર્‌ખી નાંખી હુલા- 
વતા રહેવું તેથી તેમતો રસાયણિક સથોાગ થઇ તેલ અને ખાર એ 
બૂત્તેતું' રૂપ મટી જઈ ખેળ (કાંજી ) જેવું ચીફણું, અતે ધોળુ, 


હ 


મિથ્રણુ તૈયાંર થશે. આ ખેળ જેવું મિશ્રણુ બરાબર રીતે તયાર 
થવું ન થવું એમાંજ સાણુ સારો યા ખોટો કિવા વંધારે અગર 
એછે થવા તેતો મુદો સંમાએલો છે કેમકે તેલ અને ખાર ખરખર 
મિથ્વણુ ન ચતાં ખારતો ભાગ કક નિરાળા રહે તો તે ફોગટ જય 
છે, અને તેથી સાણુ એછે ઉતરે છે. એટલા માટે ખાર્‌ના પાણીમાં 
તેલ તાંખ્યા ખાદ ભટ્ડટીતી આગ ઓછી કરી ખરાખર એકસરખી 
રીતથી તે મિશ્રણુને હલાવતા જ એકત્ર 'કરવું. નને હલાવ્યામાં 
કસર રહેશે તો તેલ તળીએ જપધ્ને બેસશે, અથવા ઉપર્‌ તરશે, માટે 
ખરાબર હલાવતા રહેવું, અને એમ કરવા છતાં પણુ જે તેલને 
ભાંગ ખધો ન મળી જતાં ક'ઇક ક*ુટો માલમ પડે તો તેમાં ખીજીં 
થોડુંક ખારતુ પ્રવાહી ઉમેરવું. અને મળી “જાય એટલા માટે ન્ેરથી 
હલાવતા રહેવું. જો ખારમો ભાગ વધારે હોય તો તે મિશ્રણુ ધટ 
ન થતાં પાતળ દેખાય છે, અને જે તેલનો વધારે ભાગ હોય તે! 
તે તરગોાની માદક ઉપર તરતું દેખાય છે. ને ખારમાં મીઠાનો ભેગ 
હય તો ખેળ થવાની ક્રિયા જલદી શર્‌ થતી નથી. અને તૈથી ન્ને 
એમ જણાય તો તેમાં બીના તૈયાર સાબુના બારીક કકડા મેળવવા 
તૈથી તેલ અને ખાર મિશ્ર થવાતી ક્રિયા જલંદી ફ્ોરૂ થશે. 


'કહાષ્ઠમાં નાખેલા: દ્રભ્યના જયાને અનુસરીને આ ક્યા પૂર્ણ 
થવાને દોઢથી ૨૪ કલાક સુધીનો વખત લાગે છે. ન્યારે સિશ્રણા 
બરાબર તૈયાર “થાય છે, ત્મારે'સે મંદ, ખેળ જેવું ચીકણું અને ધોળ 
તૈયાર થાય છે. કડછા ઉપર લેઈ ઉંચેથી ક્ઢાયાર્માં છેડતા તેમાંથી 
એકદમ ધાર ન પડતાં લાંખા તાર નીકળે છે જાર અંતે તેલ જુદા 
જાણતાં નથી, અને એક'દરે તૈયાર થએલી ખાંડની પાકી ચાસણી 


બન 


છક 


અથવા તો વાર્નિસ જેવી [સ્થતિ થાય કે. એ પ્રમાણું થયું એટલે 
પ્રથમ ક્રિયા પુરી થઇ ગણાય છે. 


ભન ઉફાળતાં ઉકાળતાં તેલ અને ખાર એકત્ર થતા પહેલાં 
પાઃષ્નીનો ધણો ભાગ બળી નય અને તેના લીધે બાકી રહેલા પાણીમાં 
ખાર્ને ભાગ ગળી જવાથી ખળ લળી વટ થાય તો તેમાં સેક્ડે ૮ 


ર્કે 


ક 


શી ૧૦ અશ જેટલા ખારતા [મેથ્રણ્વાળ પાણી ઉમેરવું, કારણ તે 
કરતાં વધાર ખારના ભેગવાળા પાણીમાં તે ખેળ ઓગળી શક્તી નથાં. 
“અ! પાણી મેળવતા પહેલાં પ્રથમનું નિરૂપષ્યોગી પાણી કાઢી નાંખતુ, 
કદાઇમાંયી તિરૂપયોળી પાશ્ી કાહવાતે માટે તેના તળીએ અથવા 
“જુમાં કાણુ પાડી એક લોઢાની કોક વાળી નળી બેસાડી ર ખેલી 
ફેવી જેઈએ કે જેના વડે પાણી કાઢી શ્રકાય. પાણીમાં એક આંગળી 
ખે!ળી તેનું રીપું જવ $પર મૂકતાં જે તેમાં જરા પષ્યુ ખારાશ ન 
જ્ષાગે તોન્ન જણુવું ક તેમાં? ખારતો ભાગ તેલમાં મળી જઇ 
પાણી નિરપયોગી રહ્યું છે. શ્વે -નિરૂપયોગી પાણી કઢાઇનતા તળીગે 
મેસવા માટે અસિ કમી કરી ગએ મશિત્રષુને વોડીકવાર હલાવ્યા 
સિવાય રહેવા દેવું. જેથી ઉપર ખેળ જેવા રૂપમાં સાખુ જમશે, અને 
તીચે 'નરપયષોગી પાજી નમશે, એ પાણીમાં તેસ કે ખારનો ભાગ 
“ત નહિ એેગલા મટે તેલ અને ખાર એકત્ર થઇ # એટલી બધી 
વાર્‌ 3૩!૦૧ બાદ «ને તે ખેળ એકત્ર થવામાં કઝ કસર રહે તેજ 
નવું પા'ગી ઉમેરી જુનું કાદવું. એ પ્રમાણું એકાદ, ખે, કે તેથી પણુ 
વધારે ગખત નવું પાણી ઉમેરી જૂનું પાણ્્ઠી કાઢતાં સધળુ' તેલ ખાર 
સામૈ મળી ”નય અને એ ખેળ ચપટીમાં દાબતાં પાછી થાસણીની 
માફક ગાળી પડતી સમ'નય ત્યારે એ ડામ બધ કરવું. 


૧૦ 
બીજી ક્િયા--ગએ પ્રમાણે તૈયાર થએલી ખેળમાં જે પા'ડીતો 


ભાગ રહેશે હોય છે તે દર કરવાને માટ તેમ? કાચો! રહેલો ખારનેો 
લાગ, અને તેલ માંહેતી ચરખી એકત્ર થતાં તેલનું શેષ રહેલું ગ્લિસે- 
રાઇન નામતુ' તત્વ નૂદુ' પાડવાને માટે તેમાં મીડુ' નાંખવામાં આવે 
છે. તે ક્રિઆ યા સાખુ કાપવાના નામથી ઓળખવામાં આવે છે. સાખુ 
મીઠાના પાણીમાં એગમળી જતો નથી તેથી તે ઉપર તરી આવે છે, 
અને કાચે! રહેકો ખાર તથા ગ્લિસેરાઇન મીઠામાં એગળી જઇ સાખુથી 
જુદાં પડી તરતા સાખુતી નીચે રહેલા પાષણીમાં મળી નય છે. મીઠુ' 
ઝેમને એમ કોર નાંખવામાં આવે છે, અમર તેનુ' પાણી કરીને પણુ 
ઉમેરાય છે. દર સે। ભાગ તેશ્રના સાખુમાં બાર ભાગ મીડું' નાંખવું 
નેધદએ. છતાં કોઇ વખત એનાથી થોડ ઓળખું “વગર ૧ધારે નાંખ- 
વાની જરૂર જષ્યાય તો તેમ પણુ કરવું. બધું મીડું એકદન ન નાંખતાં 
બરેર, ત્રષ્મશૈરના હિસાબે દર વખતે નાંખવું, અને તે અરાબર મળા 
જાય ત્યાં સૃધી હલાવી એકત્ર ફર્યા બાદ ફરીથી તાંખવું. ેઇઃતા માપમાં 
મંટુ' એકત્ર યાય છે એટલે પાણીમ'થી સાખુના ભાગ જીદે! પડી જેમ 
દ 5માંથી માંખગૃતે! ભાગ તરૈ તેમ 3૫ર તરે છે. બાકીનો ભાંગ 
એગળી વાળી સાથે મળી જઇ તીચે ખેમે છે. સીણુ પાણીથી બરબર 
જુદો પડને! કે નહિ તેની પરીક્ષા માટે કડછી કડાયામાં ખોળી ઉપર 
કાઢી વાંકી વાળતાં તેમાંથી સ્વચ્છ પાણી જેવો ભાગ જીદ્દો પદી 
કડાયામાં વહી નનય છે અને સાખુતો બામ ન ઘદાલતાં કડછી ઉપર 
જેમનો તેમજ ચોટી રહે છે. અર્થાત ફાટી અઇને તાસવારા થઇ 
ગયેલું દૂધ અગર દહી હોથ તેડી સ્થિતિ જણાય છે. આ પ્રમાણે માલુમ 
પડે એટલે સાખુ અલગ કરવાનું કામ પૂણુ થયું એમ સમજી તે મિશ્રણુને 


૦૮-૮4 ર્જ 

થોડીકવાર ઉકળવા દેવું. જેથી સાખુની દા યા પડતી ગોળીએદ થ!ય છે. 
બા બધું થવાને ચારથી આદ કલાક લ્લાગે છે. અતે એમ થયા 
ખાદ અશિ ખ'છ કરી તે મિશ્રણુ ચારથી દશ કલાક સ્થિરે રહવા 
રેવું ૪થી સવે [નરૂપયોગી પદાર્થ તળીયે એકડે થાય છે, અતે 
સાખુ 3પર તરે છે, ભાર બાદ તે નિરષષોગી પાજી પીચકારીવડે, 
અથવાં તો વાસ'ગુતા તળોએ રાખેલી તળીવડે કરી લેદ બાકી "હેલા 
સાખુ ઉપર ત્રીજ ક્રિયા કરવી. 


ત્રીજી ક્રિયા એટલે સાખુને પુણ્‌' સ્યિાંતએ પહેચાડવા- 
3પર પ્રમાણે પાણળીમાંથી સાખુ જુદો પાડયા છતાં પણુ તેમ માંઇક 
નેલતો અ'શ તેમજ બીત અપકવ ક્ષારતો અશ્વ રહી જય છે, તેને 
ધટતી સ્ર્થાતેમાં લાવવાને ખાટ આ સાખુવાળો કઢાઇમાં સે'કડે ૨ ૮ 
થી ર૦ ઢકા જેટલા ખારતાછ પભ ઉમેરવામાં આવે છે. સરે પાચ 
ધીમાં દર સેંકડૅ ૮ ધી ૧૦ ટકા છેટલું મીઠું' પણુ મેળવે છે. અં 
પાથરી એટલા માપમાં કમેરવામાં આવે છે કે જેતા યોગે જ્યાં યાં 
ચોથી રહેશે સાખુ તેના યોગે કરાદમાં એકત્ર થાય. એ માણે પાજી 
3૩મેરીં પછી તે મૃશ્રણુને મ'દાગ્તિયાં ઉકાળ છે, અતે કપરી 8પરીં 
હુલાવ્યાં કરે છે. પછી અગ્તિ નંદ કર લોડીએક તખત શકશ્રણુતે 
સ્થિર રહેતા દેઈ નાચે કમેલું કસ વનાનું પાણા કાદા ની પછી 
પાછું ખાજું તવું પ્રવાહાં કમેરી તેતે હલાવતા જઝ ઉકાળ છે અતે 
પાછુ હલાવવું ખ'વ કરી સ્થિર રહેત્રા દેઇ પાણી કાઢી ત.પ્યીં વળી 
ખાર અતે મીઠાતા મિશ્રયુવાળુ' પાની રમેરે છે. એમ બે, ત્રગુ કે 
જર્‌ેરે જણાય તેટલી વખત કરે છે. અને જયારે સ્થિર ૨1 મતાં તીચે 
#મેલું પાણી કસ વગરતું ત જણાતાં જેવું તે તેવું ખાર રહે ત્યારે 
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સાખુની ક્રિયા પુરી થઇ ગઝ એમ સમજી નવું પાગી નાંખવાની ક્રિયાં' 
બ'ધ કરે છે. આ વખતે સાધુ *નેરધી ઉકળવા લાગી તેમાં મોટા મોટા 
પરપોટા આવી તે જુટતાં ચટ્ચટ અવાજ થાય છે. તેતા ઉપર ફીણુ 
થોડું અગર બીલશૂલ હેતું તથી. આ વખતે તે સાખુ લાંમા તાવેત્‌! 
વડે હલાવતા જઈ આજુખાજુથી લેઇ વચલા ભાગમાં ભેગો કરતા 
જવો, અને તેમાંથી થોડાક ઉંચે! લેઇ જેર વડે તે સાખુપર મારવેઃ 
જેથી તેમાં ઉભરી આવશે નહીં. 


એ ઝહાયામાંથી તૈયાર થયેલા સાખુ જેવો વાસ આવવા માંડે 
તૈમજ તેમાંથા નમુનો! કાદીતે આંગળી એની યપશીમાં દાબતાં કડી 
ર્વાદાર અતે આંગળાંતે ન ચોંટે એેવો થયેલો માલુમ પડે એટલે સાણુ 
તૈયાર થયે! સમજવે1. (આ બધી કિયા થવાતે સાખુતા ધાણુ પ્રમાણે 
ચારથી ૧૫ કલાક સુધીનો વખત લાગે છે. ) આમ થયા ખાદ અગ્તિ 
અ'ધ કરી કહઢાયું સ્થિર રહેતા દેઇ સાખ તીચે દેરેલું પાષ્યી કાઢી નાઃ 
'ખવું બાકી રહેલ સાણુ સદ્૦ેદ અવ દાળી જતાં કદીય અતે રવાદાર 
હોય છે. અને તેમાં દર સો! ભાગે સોૈળધી રપ ભાગ સુધી પાણી હોય 
છે. જે કદાચ વાપરવામાં આવેલો ખાર અગુહ્દ હોય તો આ પ્રમાણે 
તૈયાર થમેલે સાખ્રુ સક્રેદ ન થતાં કાળાશ પડતાં ર ગતો થાય છે અને 
જો એમ થાય તો તેમાં સે'કડે ૮ થી ૧૦ ટકા જેટલા ખારવાળુ 
પાણી મિશ્ર કરી હળવે હળવે ગરમ કરવું જેથી કાળાશ પડતો ભાગ 
જીદો પડી નીચે બેસશે, અતે ધોળા સાખુ ઉપર જનંમશે, તે નળી વડે 
અથવા પાળી વડે લઇ સ'ચામાં નાંખી ઠં'ડે પડવા દેવો એટલે જેવા 
આકારના સ'યામાં તેને નાંખ્યો હરો તેવા આકારમાં બ'ધાઇ તેયાર 
થરો. આ સાણુ કાચા સાબુના એટલે મળ સાબુતા નામે એળખાય . 
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છે, અતે પછી તેમાં વિવિધ પકારના રગ સુગધી, વિગેરે મેળડીતે 
વિવિધ પ્રકારતા સાખુએ। બનાવવામાં આવે છે. 

જે સાખુ બતાવવામાં ચોખ્ખો એટલે કાસ્ઢિક સોડા અથના 
કાશ્ટિક પોટાસ ન મળી શકે તે! શદ પપડખાર લેઇ તેનું પાણી કરી 
તેમાં કળળીચુનાનું પાણી એટછું ઉમેરવામાં આવે છે કે જેથા તેમાં 
હળદરતા રગ વડે ₹ગેલેો કાગળ ખોળતાં તે સાલ ત થઇ જતાં 
જમતો તેમ રમ કાયમ રહે, પછી તે પવાહીનો કાસ્ટિક સોઠાતા 
પાણીની જગ્યોએ 3પયોગ થાય છે. 

ઉપર બતાવેલી રીત પ્રમાણે ચરબીનો સાજી બનાવ 
વાની રીત.-એક ઉન્‍નર શેર શુદ્ધ ચરખી લેઇ કઢાઇમાં નાંખી તેમાં 
બામહાઇડેમમીટરતા ૧૦ થી ૨૦ અ'શ જેટલું તીત્રસોડાનું પાણી સુ- 
મારે ૪૦૦ શેર મેળવી હલાવતા જછ ઉકાળવું, જ્યારે તે મીશ્ર થઇ 
ખેળ વું થાય «યારે તેમાં બામહાના 1૬ થી ૧૮ અશ જેટલું તીદત્ર 
સોડાનું થોડું ધોડું પાણી મેળવી ઉકાળવું, અને તેમાંથી ધોડે નમતો 
લેઇ કાગળના એક સપાટ ટુકડા ઉપર નાંખવે।, જ્યારે તે નસુતો સ્વચ્છ 
પાણી જેવો એટલે જરા પણુ ધોળાશવાળા અથવા ગાહેો ત રહે એટલે 
પછી તેમાં સુમારે ૬૦૦ થી ૧૨૩ શૈર જેટલું મીઠું નાંખી ઉપર બન 
તાજ્યા પ્રમાણે સાખુ અને કાચાં દ્રવ્યો જુદાં કરવાની ક્રિયા કરવી અતે 
જુદુ' પડેલુ, કસહીન પાણી કાઢી નાંખવું બાદ તે સાખુમાં ખામફાના 
૨૦ અ'શ જેટલા તીત્ર સોડાતું દ્રમ્ય મેળવી ખુમ આંચ દેવો અતે 
કલ્યા ઝુજબ સાખુ તેયાર થાય ત્યારે તેને કાઢી લેઇ સ'ચામાં નાંખવો. 


ગ્લીસેરાઈન ન કાઢતાં સાખી કરવાની રીત:-ગમે તે નન- 
તનું તેલ સો!ળરૌર લેઇ તેને ચાળીશ શેર પાણી રહે એવડા વાસણુમાં 
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નાંખા થોડું ગરમ કરવું પછી ૨૫ તોલા કાસ્ીીક સોડા લેઇ તેને 
ખારશેર પાણીમાં એગાળી તે પાશ્‌ી ઠૅડું' યયા બાદ તેલમાં મેળવી * 
હલાવતા જઇ ઉકાળવું અને જે તેલ અગર ખાર વધારે ઓછું મે- 
ળવાની જરર જણાય તો! મેળવવું. તે ખોળ જેવું એકરસ યાય એ- 
ટલે સ્થિર રાખી નીચે જમેલું પાણી કાઢી તાખવું, બાદ પાછી કહાઇ 
નીચે ઉખ્ણુતા વધારી ત્રીસ તોલા સોડા લેઇ તેને અગ્યારશેર પાણીમાં 
એગાળી તે પાણી ઠંડુ થયા ખાદ તેમાં મેળવવું અને ફરીથી પકાબ- 
વાનું શરૂ કરવું. આ વેળાએ મિશ્રણુ ચીકણું, પી યશ પડું, ઝામર 
તપખારીઆ ર'ગનુ' દેખાય છે, અને તેની કઇક તેલને મળની વાસ 
આવે છે. તેતે ઉભરા ન આવે તેમ બરાબર હલાવીને ઉકાળવું અને 
વરાળ જેવો તીર્ગ ધ વામ આવવાલાગે એટલે સ્થિર રાખી જમેલુ' 
પાણ કાઢી નાંખવું બાદ પાંત્રીસ તોલા સોડા લેઇ તેને દશ શેર પા- 
ણીમાં એાગાળી પાણી થયા ખાદ સાખુ ઉપર છાંટતા જઇ હળવે 
હળવે ગરમ કરી પછી ન્નેર્થી આંચ દેવી જેથી તે મીશ્રયુ કડીથુ 
થઇ કહઢાદમાં આમ તેમ ફર્યા કરશે, ઉપર થોડુએક રીચુ આવશે, 
અને બેરથી ઉભરો આવશે, એ ઉભરો! કડછા વડે સાખુતે જેરથી 
હલાવી તેમજ થોડાએક સાખુ ઉચે ઉરછીને સાખ્રુ ઉપર મારીને 
હડાડવો. એમ ચાર પાંચ વષત કરવું એટલે સીઝવાનું કામ પુરૂ 
થાય છે જેથી તેતે! સાખુ જેવો વાસ આવે છે, અને કહઢાઇમાં મોટા 
મોટા પરપોટા થાય છે. એમાંથી યોડોએક નમુતો ચપરી વડે દાખી * 
જતાં ચપટીમાં ચોટે નડી અતે પતરા જેવો થઇ જય તેમજ ₹- 
લદી સુકાઇ જઇ કઠીયુ થઇ જાય ત્યારે સાખુ બરાબર તેયાર થયે * 
એમ સમજી અગ્નિ ખ'ધ કરવો અતે ઊપર ઢાંકણું હંકી ઠરવા દેતાં 
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નીચે જે પાણી ઠરે તે કાઢી લેવું અતે બાઈ રહેલા સાખુતે સ'યાર્મા 
નાખી ઠરવા દેવો. આ પ્રમાણે તૈયાર કરેલા સાખુમાં ગ્લિયેરાઇન 
તેમજ એસિડ પુષ્કળ હોય છે અતે તેથી “તે પાશ્‌ી સાથે બરાબર 
બસી શકાતો નથી તો પષુ જો બરાબર કાળજ રાખાોતે બનાવવાર્મા 


આવે તો ઉત્તમ બને છે. આ સાખ બનાવવામાં બધા મળીતે ૧૮ 
થા ૨૪ કલાક લાગે છે. 


જોકસના તેલનો સાખુ--યરમી તેમજ લાર્ડતેો સાબુ ત 
વાપરનારા શ્રદ્ધાવાન હિ'દુ અને શુસલમાન લેકે માટે ઉરી “તતો 
સાખુ કોકમતા તેલતો! બતાવવામાં આવે છે, અતે તે એડી રીતે મતે 
છે કે એ'શી શેર પાશી રહે એવડી મોટી કહઢાઇ લઇ તેમાં પચીશ 
શેર કેકમતુ તેલ તાંખી મ'દાગ્તિ ઉપર પ'તળુ' કરવું બાદ તેમ: બામ 
હાઇડોયીટરવા ૮ થા ૧૦ અશ જેટલા પ્રમાગુતુ' વીત્ર સોદાદ્રત 
દશરેર મેળવી ધીમે ધીમે અગ્તિ વધારી તે મીશ્રણુ ઉકળવા કેવું. તેલ 
અને ક્ષાર દ્રવ એકત્ર થયા બાદ %રીથી બાર હેડોમીટ?ના ૧૨ ધો 
૧૫ અ'શ જેટલા પ્રમાખ્તા તીત્ર સેડાન 13૦ થા ૧૨ શેર પ્રવાહી 
મેળવી ઊકાળવું શરૂ કરવું, બન્તે પદાર્થો બરાભર્‌ મીત્ર યાય એટયે 
તેતે સ્થિર રાખી નીચે જમેલું પાણી કાઢી તાંખવું બાદ મીઠાને 
ઉપવેગ કરી સાખુર્ને જુદો પાડવો અને જુદુ' પડેલું પાણી કાઢી 
નાંખવું પછી પાછુ તેમાં ૧૮ થી ૨૦ અશ જેટલુ' તીત્ર સોડાતુ 
પાણી ૧૫ થા ૨૦ શેર ઉમેરી ઉકાળવાનુ' શ્રરૂ કરવું. આ પ્રમાણે 


ઉકાળતાં જ્યારે સાધુ બરાબર તૈયાર થાય ત્યારે સ્થિર રાખી તી" 
ચૅનુ' પાણી કાઢી નાખી સાબુતે સ'ચામાં ઠારવે!. 


. ફળને. સાણુ તેયાર કરવાની રીત-સાખુ કી મતમાં સસ્તો 
.. પડે એટલા માટે ઉપર મુજબ તૈયાર કરેલા સાખુમાં રાળ મેળવવામાં 


રૃ 


આવે છે અગર તો તેનો સ્વનત્ર રીતે હુ સાખુ બતાવવામાં આવે 
છે. જે બીજ સાખુમાં રાળનતો મેમ કરવો હોય તો સાખુ બનાવતી 
વખવે છેવટનુ' સે!ડાનું પારણું ઉમેર્યાં બાદ એટલે સાખુ બરાબર તે- 
ચાર થયા વ્યાદ તેમાં રાળતો બારીક ભુકો કરી ઉમેર્નામ આવે છે. 
ઉમેરવાનુ' પ્રમાગુ જેટલી ચરખી અગર તેલને તે સાખુ બતાબ્યો! હોય 
તેતાથા ત્રીકન ભાગતુ' છે પરતુ તેલનાંથી બનાવવામાં આવેલો! સાખુ 
ઝેટલી રાળ ખમી શકતો નથી. તેથી ચોથા ભાગની મેળવવામાં આવે 
છે. રાળ મેળજ્યા બાદ તે બરાબર મળી જાય એટલા મારે તેમાં ૧૮ 
ધાર૦ અશ્ઞ જેટલુ તીવ્ર સોડાનુ' દ્રમ્ય મેળવી સવ મીશ્રળ ઉકાળે 
છે અતે તેમાંથી ધોડેએક નમુતો બહાર કાઢી ઠે'ડ પડયા બાદ ત- 
પાસી ”નેતાં જે તે ધટ્ટ, કઠીયુ અને કાપતાં અ'દરની બાજીધી ચક 
ચછીત અને રવાંદાર #ણ્યાય તો રાળ બરાબર મીત્ર યછ મેમ સમજે છે. 
અતે કદાય જે તેમ ન થાય તે! %રીથી ઉકાળે છે. ૨9 મીશ્ર થયા 
બાદ તે સાખુ શુદ્દ કરવો પડે છે અને તે કામ સારૂ તે માશ્રણુતે 
સ્થિર રહેવા દઇ પાણીતો ભાગ કાઢી નાંખી પછી તેમાં બામ હાઇડ્રો- 
મીટસ્તા ૮ અશ જેટલા તીત્ર સોડાતુ' પ્રવાદી તે સાષ્યુ રાળ જેવો 
પાતળા. થાય તેટલુ' મેળવી %રીથી ગરમ કરી સારી પેઠે હલાવે છે. 
જેથી તેમાંનો મેલ વિગેરે અશુદ્ધ પદાર્થો તળીયે બેસે છે બાદ સ્થિર 
રખા નીચેનું પાણી કાઢી લેઇ ૬રીથી તેમાં બામદાઇડ્રોમીટરના ૪ 
અ'ઢા જેટલુ' તીત્રદ્રભ્ય ઉપરના જેટલુ'જ મેળવી તે મિશ્રણુ સારી પેઠે 
હલાવી યોડું' એક ગરમ કરવું બાદ સ્થિર રાખી નીચેતુ' પાણી કાઢી 
લેવું અને પ્રીથી વીક્ન અ'શ જેટલુ તીત્ર સોડાતુ' પ્રવાહી તેમાં ઉ- . 
મેરી ઉકાળી ખે ત્રણુ દ્વિસ સુધી સ્થિર રહેવા દઇ તીચેનુ' પાણી 
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કાઢી નાંખી તેમજ ઊપર આવેલી તર કાઢી લઇ સાબુતે સઃચામાં 
નાખી ઠોરવે।. 


રાળનો સાખુ તેયાર કરવાની યુરોપખ'ડમાં ચાલતી રીત- 
અનુભવથી એવું ઠંયું" છે કે પત્યક્ષ તેલમાં અથવા ચરખીમાં કે સાખુત! 
ખેળ જેવા મીશ્રણુમાં એટલે બરાબર તૈયાર ન થયેલા અપકવ સાખુમાં 
જો શળ મેળવી સાખુ બનાવપષામાં આવતે! તે સારો બતતો નથી. 
અને તેથી સાખુ તઇયાર થયા બાદ તેમાં રાળને! પણુ પાતળા સાખુ બ- 
નાવીતે ઉમેરવામાં આવે છે એની પુતિ એવી છે. કે:--સાડા સાત 
હર શેર પાણી રહે એવડી મોરી કઢાષ્ઠ લઇ તેમાં એકહજનર રર 
ચ્રખી ઘાલી ગરમ કરી પછી તેમાં બામહાયડ્દોમીટરના “૭ થી ૮ 
અશ જેટલું તીત્ર સોડાનુ' દ્ર્ય ૪૫૦ રૈર ખુખ હલાવતા જઇતે મેળવે 
છે ખાદ અગ્તિતી આંથ વધારે છે અને અડધા કલાક સુધી તે મિશ્ર- 
ણુતે ખુખ હલાવે છે તેથી બ'ન્તે પદાર્થો એકત્ર થઇ ખેળ જેવો ધટ્ટ થઇ 
જાય છે તેથી ખ'ન્તે પદાર્થો મેળભ્યા ખાદ એક કલાકે તે મિષ્રણુનેા 
ઉભરો #1રે છે, અતે જેરથી ખદખદવા લાગે છે, અને પુષ્કળ ફીણુ 
આવે છે. આ વખતે અગ્તિતી આંચ માય્કસરજ રાખવી અતે ખુબ 
નેરથી હલાવવું તેથી ઉભરો આવરી નહિ છતાં પણુ જને ઉભરો બ'ધ 
ન થાય તો! તેતા ઉપર પદર વીશ ખોળા ઠંડુ પાણી નાંખવું અથવા 
ખે ચાર અશ જેટલું તીત્ર સોડાતું પાણી ઉમેરવું જેથી ઉભરો બહ્‌ 
યઇ ફીણુ નાખુદ થરો. જે ખેળ થશે તે એકજવ સફેદ કે પીળા 
રગતી થશે બાદ મ'દાગ્તિથી ઉકળવાનુ' શર્‌ રાખી બામહાઇડ્રામીટરતા 
કૃપ થી ૧૮ અ'શ જેટલું તીત્ર સોડાદ્ર્ય મેળવી હલાવતા જવું-દર ૦1 
કલાકે તે પ્રવાહી ૬૦ રશૈર મેળવતા જવું. એ યમાણે અદી કલાક 
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સુધી પ્રવાહી મેળવવું તેમ# મ'દાગ્નિ રાખી હુલાવવાનુ' કામ ફાર 
રાખવું. છેવટનુ' પ્રવાહી મેળવ્યા બાદ નવું પ્રવાહી ન ઉમેરતાં કેટલા- 
એક કલાક સુધી માત્ર મંદમ'દ ઉકળવાતનુ'જ રાર્‌ રાખવું જેયી ચ- 
રખી અને ક્ષારતુ' સ'પુર્ણુપણે મિષણુ થશે બાદ બામહાઇડ્રોમીટરનાં 
ર૦ થી રપ અશ જેટલું તીત્ર સોડાનુ' દ્રબ્ય ૨૫૦ રેર મેળવવું તે 
ઝોવી રીતે કે દર ન કલાકે ૬૦ શેર મેળવર્તા જઇ સારી પેઠે હલા- 
વતા જઇ મ'દાગ્નિધી ઉકાળતા જવું એ મુજબ ૨૫૦ શેર પવાહી 
મેળવી રહા એટલે અગ્તિ બંધ કરી તે મિશ્રણુતે અડધા કલાક સુધી 
હલાવતા રહેનું જેથી તે મીશ્રણુ ધટ થરો. આ બધી ક્રિયા કરવાને ૮ 
થી દશ કલાક લાગે છે એ ધમાણે સાખુ તૈયાર થયા બાદ તેને પા- 
શ્ીમાંઘી કાપી અલગ કરવાને માટે ખામહાદડોમીટરના ૧૫ થી ૨૦ 
અશ જેટલું તીત્રસોડાતુ' પ્રવાહી ૭૫૦ શેર લછ્ઠ તેમાં ૫૦ થી ૬૦ 
રૈર્‌ જેટલું મીડું' મેળવી તે મીશ્રણુતે થોડો એક વખત રહેવા દેવું 
અને તે ઠરી બરાબર સ્વચ્છ થએલુ' જણાય એટલે તેમાંથી થોડુ યોડ 
લઇ ઉપરના સાખુમાં મેળવતાં જઇ હલાવતાં રહેનું અને મંલ્રડ્નિથી 
ઉકળવા દેવું એ પમાણું કરતાં સવે પવાહી મેળવાઇ રહે એટલે સાન 
અની સ્થિતિમાં આપો આપ ફ્રેરફાર થાય છે. દાણાદાર સાખુ ઉપર 
આવે છે અતે પાણી વિગેરે નીચે “૪ ખેસે છે. બાદ તે મિશ્રણ 
પાંચ છે! કલાક સ્થિર રહેવા દેઇ તીચેતુ' પારી કાઢી નાંખવું. 


નીચેનુ' પાણી કાઢયા બાદ તે સાખુમાં ખામહાઇડ્રોમીટરતા ૨પ 
અ'શ જેટલુ' તાંત્ર સોડાદ્રભ્ય ૪૫૦ શેર રેડી ગરમી શરૂ કરવી. ઉકળ- 
વાનુ' શર થયું કે તે સાખુમાં પુષ્કળ દીણુ આવે છે, પર'તુ સાણુ પુરું 
રીતે સીઝે છે એટલે આ ફીણુ નાણુદ થાય છે. પાંચ, છ કલાક એ 
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પ્રમાણે ઉકળ્યા બાદ તેમાંતું પ્રવાહી લેઇ ચાખી જેવું, નને તે તીખા* 
શાપર લાગે તો સાખુ તેયાર થયો એમ સમજ તેમાંતું રીણુ તાશ 
થાય ત્યાં સુધી તેતું ઉકાળવાનું શરૂ રાખવું. ૫ર'તુ જે તે દ્રવ્ય જભને 
જરા પણુ તીષુ' ન લાગે તો ફરીથી ખામહાઇડોમીટરના ૩૦ અ'શ. 
'જેટછું તીવ્ર સોડાદ્રવ ૭૫૦ ગેર લઇ તેમાં મેળવવું અને ચાર પાંચ 
ઢલાક સુધી એક સરખી રીતે હલાવતા રહેવું. જેધી સાખુ કઠીણુ 

સફેદ, અને દાણાદાર થશે, અને ચયટીમાં દાખતાં કરકરો લાગી તેનું 
પતરૂં થઇ જરો. એ પ્રમાણે યાય એટલે આંચ બ'ધ કરી તેને ચાર 
પાંચ કલાક ઠરવા દેઇ નીચેનું પાણી કાઢી નાંખવું. એ પાથી સમારે 
રછ થી ૨૮ બામહાયડામીટરના અશ જેટલું તીત્ર હોય છે. અને 


તેમાં ગ્લિસેરાઇન પણુ કોઈ વજતર્માં ૫૦૦ થી ૧૦૦ શેર જેટલું 
જય છે. એ સુજબ પાથી જુદુ પાડયા બાદ રોષ રહેલા સાખુમાં ૫૮૦ 
શૈર પાણી ધાલી ઉપરા ઉપરી હલાવતા જઇ ઉકાળવું જેથી તે 
સાખુ એગળી જઇ તેતા ચપટા દાણા ખની પ્રવાહીમાંથા છુટા પડશે. 
“જે એળખવાની રીત એવી છે કે સાખુમાં કડછી ખોળી ઉ'ચે ઉ'ચકને 
તેની ધાર કઢાઇમાં કરતાં સાણુ કડછીએજ ચૉંરી રહૈ છે, અને માત્ર 
ગેકલું પ્રવાહીજ*પાછું પડે છે. એમ થાય એટલે અસિબ'ધ કરવો 
અને કઢાઇ ઉપર ઢાંકણું ઢૉંઝી કેટલોએક વખત રિથિર રહેવા દેઇ પછી 
નીચેનું પાણી કાઢી નાખવું, આ પ્રમાણું કરવાથી સરસ નતતે। સફેદ 
સાણુ તૈયાર થાય છે, પછી તેમાં જે રાળનું મિશ્રણુ કરવું હોય તે 
૩૫૭૫૦ ગેર પાણી રહે એવડી મોટી કઢાઇ લેઇ તેમાં ૭૫૦ રશૈર બામ 
 હાઇડ્ામીટરના ૩૦ અ'શ જેટલુ' તીત્ર સોડાતું પ્રવાહી નાંખી મ'દાર્તિ 
રષ ઉકાળતાં જ્યારે તે બરોબર ઉકળવા લાગે ત્યારે તેમાં મોટા છી- 
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દ્રોવાળી ચાયદ્॥ી વડે ચાળી ડાટેલી રાળ દર્‌ પાંચ મિનિટ ૧૫ થી 
૨૦ શેરે જેટલી મેળવતાં જવી. બધી મળીતે રાળ ૧૨૦૦ રેર 
જેટલી સૈળવવી અને તે વખતે સારી પેઠે હલાવતા જ! તે મિથ્રણુ 
એકત્ર કરવું જેથી તે રાળ ઢઢાઇને ચોટશે નહિ; રાળ મેળવતાં 
વચ્ચે વચ્ચે અગ્નિ મદ કરતા જવું. કારણુ રાળતો સામુ ધણો જ 
શુલે છે, અને તેથી ઉભરાઈ જવાને! ભય રહે છે. તોપષુ ભધ્યુમ- 
પણે તે! અગ્નિ છોવોાજ જેધએ ફાર્‌ણુ ખીન્ન એછા અગ્નિથી 
તો તેના કાળા રંગને! ધટ ગોળો ખાઝી જય છે. લગભગ ૨૧૨ ફે।૨- 
નહેટ જેટલી ગરમી રાખી હોય તો તે રાળ સ્વચ્છ અને લાલાશ પડતા 
પીળા ₹ગતી દેખાય છે તેમ છતાં નને તે ઊભરાઇ! જરે એવી ખાત્રી 
થાય તે] અગ્તિ કમતી કરી તેમાં દશ પ'દર ડોલ પાણી નાંખવું. 
વળી આ મીશ્રણુ બરાખર હલાવતા રહેવું. નહી તો રાળ એકજ ટૈં- 
કાશે એકઠી થઇ ખેશી રહેશે તેથી પવાહી તેતે ભેદી શકરો નહી. 
૧૨૦૦ રેર રાળનેો સાખુ થવાને શુમારે ખે ફલક લાગે છે. આ 
પમાણે તૈયાર થયેલો રાળતો સાખુ જેવો નેઇએ તેવો પાતળેદ 
હોઇ તેમાં રાળ જે બીલકુલ ગાંઠો ગળફોા ન હોય એવી સ્થિતિમાં 
આવે એટલેં મોટાં છીદ્રોવાળી ચાયણીમાંથી ગાળી * કાઢી તેતે ઉપર 
કહેલી રીતે તૈમાર કરેલા ચરખીતા બસેર સાખુમાં મેળવવો અને તે 
સર્વે મીશ્રણુતે ખુબ હલાવવું. જે સફેદ સાખુ ઘટ્ટ હોય તો તેતે ગરમી 
વડૅ પાતળા કરવો અને સર્વ મીશ્રણુ એકજવ થતા સુધી ખુષ 
હલાવવું. બાદ એક વખત તે મિશ્ર થયેલા સાખુતે ખુબ ઉકાળવે. 
અતે પછી સ'ચાર્માં નાંખવે!. 


સ'ચામાં નાંખ્યા પછી તેના પર તર જમે ત્યાં સુધી સ'ચાર્મા 
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તૈને સારી રીતે હલાવતા રહેવું બાદ ઠંડે પડવા દેવો. આ પ્રમાણે 
તૈયાર કરેલો સાછુ કાળારા પડતા તપખીરીઆ રગનો અગર પીળા 
રંગનો હૈય છે. જ 

સફેદ સાખુમાંથી રાળનો સાખ બનાવવાની રીત--૧૦૩ 
ભ્ામ સારો સટ્રેદ સાબુ લઇ તેમાં રપ ભાગ રાળ બારીક કરીને ઉ- 
મેરવી ખાદ તેમાં બેથી ચાર ભામ પાષટખાર અને ૧ ધી ર ભાગ 
બારીક કરેલી ક્ટકડી મેળવવી પછી તે બધું કઢાઇમાં નાંખો પાણી 
મેળવી સારી પેઠે મીશ્રણુ થતા સુધી ઉકાળવું રાળ તળીએ બેસે નહી 
એટલા માટે તેમાં સદ્જયુરી કએસિડ ૧ ભાગ અને પાણી ૧૦ ભાગ 
મિશ્ર કરીતે ઉમેરવા. સરવે પદાથો એકરસ યાય અતે પાણી માપતુંજ 
રહે એટલે તે સાખુને લેઇ સ'ચામાં નાંખવે!* 

કોપરેલ તેલનો સાષ્ય%ુ--સાખુ બનાવવાનાં સ્તિગ્ય પદાધોમાં 
ચરબી બાદ કરતાં સધળાં વનસ્પતિજન્ય તેલોમાં કોપરેલ એ એક 
મુખ્ય પદાથ છે, કારણુ એમાંથી બનાવવામાં આવતો, સાખુ સારો 
સટ્ેદ અને કઠીણુ થાય છે અને જેથી ચરખી જેવા મોંધાપદાર્થ ની અવેજીમાં 
તે વારવાર વપરાય છે આ તેલમાં કરવામાં આવેલા સાખુમાં પાણી 
પુષ્કળ પ્રમાણુમાં રહે છે છતાં પણુ તે જનેઇએ તેવો કડીણુ બતે છે- 
ગવા શુણુ ખીન્ન કોઇ પણુ જાતનાં તેલમાં તથી. એતો સાખુ ખાર 
પાણીમાં પણુ ધસી શકાય છે પરતુ તેમાં એક મોરો દુર્ઝુણુ છે તે 
“એ કે તેમાંથી તેયાર કરેલા સાખુમાંથી ઘોડાક દીવસો બાદ એવી 
ખરાબ વાસ આવે છે કે સાખુવડે નને કદાચ હાથ ધોયા હોય તો 
પણુ થોડી વાસ હાથતે લાગેલી કાયમ રહે છે એ કારણુ લેઇ તેમાં 
 _'બઓન અતેક ઉત્તમ ગુણ છે તો પણુ શરીરે ચોળવાતો ઉત્તમ જ- 
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ર્‌ 


તતો સાજણ એમાંથી બતાવવામાં આવતો નથી વળી આ તેલ જે 
માત્ર એકલુ'જ વાપરવામાં આવ્યું હોય તો તે જલદી સાખુતા સ્વરૂ- 
પમાં પ્રાપ્ત થતું નથી અને તેધી તેના જેડે બીજ જતતનાં તેલો મીશ્ર 
ઝરીતે સાછુ બનાવવાતા ઉપચે।ગમાં લેવાય છે છતાં જે એકલા એ 
તેલનો સાણું બનાવવો હોય તોપણુ બનાવી શકાય છે અને તે બના- 
વવાની રીત એવી છે કે:-- 

૧૦૦૦ શૈર પાણી: રહે એવડી મોટી કઢાઇમાં ૫૦૦ રશૈર 9પ" 
રેલ નાંખી મ'દાગ્તિ ઉપર પાતછું કરવું ત્યાર બાદ તેમાં બામહાયડ્ા* 
મીટરના ૨૦ અશ જેટલુ તીત્ર સોડાનુ' ષવાહી ૧૦૦ શેર મેળવી 
ધીમે ધામે અગ્નિ વધારી હલાવતા જવું. આ પ્રમાણે તે મીશ્રણુન! 
મવાહીમાંથી ખારતે! સ્વાદ નાશ થતા સુધી પકાવવું. જ્યારે ક્ષારતે 
ભાગ તેલ સાથે તકત્ર થઇ જશે ત્યારે તે મિશ્રણુ ખેર જેવુ સફેદ 
અને ફટીણુ થશે બાદ બામફાયડામીટરના ૨૫ અ'શ જેટલુ” તીત 
સોડાનુ' પ્રવાહી ત્રીશ શેર લેધ તેમાં મેળવી હલાવતા જપ તે સાખુ 
પકાવવે।1. આ મિશ્રણ મેળવ્યા ખાદ મિશ્રણુ જુલી ઉભરા આવવાતી 
સાથેજ પૂરીથી બામહાયડ્રોમીટરતા રપ અશ જેટલુ' તીત્ર સેડાનુ 
પવાહી સતાવીશ શેર લેઇ તેમાં એકદમ મેળવો દેવુ', અને હલાવવાની 
ક્રીયા ઝપાટાબ'ધ કરવી. તે છતાં જે ઉભરો બ'ધ નત થાય તો અઆતી 
ગમાછે કરવો અતે પછી અધધા કલાક સુધી તે સાણુને સીઝવવો, 
આ વખતે જે તે ડટાઇમાંતુ' પ્રવાહી ચાખી ન્નેતાં તે તીખુ' માલુમ 
પડે તો સાણુ પુર્ણુ રીતે થયો એમ માતવુ'. અને જે તે પાણી તીષ્યુ” 
ન લાગે તો! હજી વધારે "ખારની જરૂર છે એમ સમજ ફરીથી બામ- 
હાયડ્ાોમીટના રપ અ'શ જેટલુ' તીવ્ર સોડા દ્રજ્ય તેમાં મોડુએક- 
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| મેળવી સાખુતે સીઝવવેો.. આ પ્રમાણું એકાદ, ખે વખત વધારે કરવુ” 
પડે તો પણુ કરવુ' અતે છૈવટે 'જ્યારે સાખુ નીચેતુ' પ્રવાડી તીખટ 
લાગે તારે ઉષ્યુતા બધ કરી તે સાળુ એ કટઢાઇમાં એક દીવસ 
જેમનો તેમજ રહેવા દેવે! ખીશ્ન દીવસે ઉપર તરતે। સાખુ કોટી લેઇ 
નીચે રહેલુ' પાણી કારી નાખવુ', પછી આ સાખુને મ'દાગ્નિ ઉપર 
પાતળા કરી સ'ચામાં તાંખવો. જેયી તે ધણો કડીથુ બનરી. પરંતુ 
ધસવાધી સારી રીતે ઘદીશ્ગુ આવનારા ખબનરો. 


કોપરેલ તેલ અને એર'ટીયા તેલને સીશ્રોત સાખુ-- 
કોપરેલ તેલ ૮૦ શેર, ઝએર'ડીયું તેલ વંશ શેર લઝ બન્નેને કઢા- 
દમાં નાંખી મીશ્ર કરીને 3પ૫રતી રીત પ્રમાણેજ સાખુ બનાવવે।. 

ક્રોપરેલ તેલ અને ડોળીયાનો સીશ્રીત સાખ -કોપરેલ 
તેલ ૫૦ થી ૧૦ શેર, અને ડોાળીયું ૪૦ થી ૫૦ શેરલેઇ કહા૪માં 
નાંખી મ'દાગ્તિથી પાતળાં કરવાં યાર્‌ બાદ તેમાં ખામહાય ડ્ામીટરના 
રછ અશ જેટલુ' તીત્ર સો3ાતું પવાહો ૯છ શેર, ખામફાયડ્રામી2- 
રના ૨૦ અશ જેટલુ તીત્રપે।ટાચ્રનું' પ્રવાહો ૩૩ શેર લઇ તે 
ભન્નેને મીશ્ર કરી પછી તેમાંથી ઘોડું થોડુ મીશ્રણુ તેઘમાં નાખતા 
જપુ અને હલાવતા જવું તેથી સર્વે પદાર્થો સાખુના સ્કરૂપમાં આવી 
નતય છે બાદ તેને ૬રસ્ત કરવા માટે બામહાય?ોમીટરના પાંચ અ'શ 
જેટલુ તીત્ર સોડા દ્રવ્ય ૮ થી ૧૨ શેર જેઢલુ' લેઇ તેમાં મેળવી 
તે સાખુને સીઝવવે।. અગ્નિની આંચ મધ્યમ રાખવી નહોતર કોપરેલ 
તેલના સાષ્યુતાંથી ડોળીયાનો ભાગ જીદે પડી જવા માંડશે. ખે કલાક 
સુધી પફાવવાથી તે પવાહીમાંતો ક્ષાર સાખુમાં મળી જાય એટલે 
' તેવીજ જાતતું ખીજું પાંચરેર્‌ પ્રવાહી લેઇ તેમાં મેળવી પછી સુમારે 
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પાંચશેર મીઠાતુ' પાણી તેમાં થોડે થોડે મેશાવી હલાવતા જવું, અતે 
વચ્ચેવચ્ચે થોડે થોડે નમુનો બહાર કાઢી ઠરવા દેવે, ડેર્યા ખાદ જે 
તે નમુતે સ્વચ્છ, કોરો, અને સ્પર્શમાં ચીકટો ન લાગે તો સાધુ 
તૈયાર થયો! એમ સમજવું' વળી આ વખતે તે સાળુત! નોચે રહેલુ' 
પયવાહી તીખુ' લાગવું જઇએ, તે ન તીખું ન લાગે તો ફરીથી હ- 
લકા પ્રકારતુ' તીત્ર સોડા દ્રવ્ય તેમાં મેળવીને ઉડાળવું, નને તેમાં 
ક્ષાર કે મીડાતુ' પાણી વીશેષ પડે છે તો 'તે સાખુ બગડે છે, જને જોમ 
થાય તો અગ્નિ કમતી ઠરી તે સાખુમાં થોડું એક કોપરેલ મેળવી 
સવે  એકજીવ થતા સુધી હલાવવું, જ્યારે સાહુ બરોબર રીતે તયાર 
થાય ત્યારે ઉષ્ણુતા બ'ધ કરી એક દીવમ તે સાખુતે કઢાઇમાંજ રહેના 
દેવો, બીજે દીવસે તપાસી જતાં તે સાખુ કઠી ચુ ના થયો! હોય તેમ 
જ ચાખી નેતાં ખારો ન લાગતો હોય તો તેમાં ધોડુંક સોડાનું 
પ્રવાહો ઉમેરવું એટલુ કરવા છતાં પણુ જે તે સાખુ કડોઃ'ગુ ન થાય 
તો તેમાં પુષ્કળ મીઠું મેળવેલું ગરમ પાખી વે!ડુ' વોડ મેળવી ખુબ 
હલાવવું જેથી કઠીણુ થવાતા ગુણુ આવશે. તેતે સક રાત રહેવા 
રેછઇ પછી બીન દીવસે મ'દાગ્તિધા પાતળા કરી મ'ચામાં નાંખવો 
અને બરાબર કઠીગુ થતા સુધી હલાવતા રહેવું અને મધ્યમસર 
ગરમ હોય તે વખતેજ હલાવવું બ'ધ કરવું, નકો તો પ્રવાહથી તે 
સાણુ અલગ પડી જરે. આ મુજબ ખતેલેોમ સાણુ અત્યત સફેદ 
કઠીયુ થામ છે. 


કાળા રગના તેમજ ખરાખ સાખુમાંથી સારો સાખુ 
તેયાર કર્વે1--રાળતો સાયુ તૈયાર કરતી વખતે તે થયા બાદ બે 
ત્રણુ કીવસ ઠરવા દેવાથી સાણુતુ' ઉપલુ' પડ જે બ'ધાય છે તે સફેદ * 


૨પ 


૨ગતુ' હોય છે પરતુ તીચેતો થર કાળા ૨ ગતે! હોય છે તેમજ કોઇ 
"પણુ જાતને સફેદ સાખુ બભાવતી વખતે નીચેતી ખાજીએ કાળ 
સાખુતે। થર રહે છે તે ફેઝ ન દેતા દશ વીજ્ઞ વખતતેો। એવે કાળે 
સાખુ ભેગો! કરી તેને સુધારી તેમાંથી હલ#ી તતો! ખીશ્વે સાણુ તેન 
યાર કરવો એ કરવાની રીત એવી છે કેઃ-- 
કાળા રગતે! સાખુ લેઈ તેતે કડાઇમાં નાંખી પછી બામહાયડેો- 
મીટરના પ ધો ૬ અશ જેટલુ' તીત્રસોડાનુ' પવાહો તે સાબુના વન 
જતથી લમમમ દે!ઢા વજનતુ' લેઇ સારી પેઠે હુલાવતા જ!/ ઉકાળાનું 
જેવી તેમાંનો મેલ બી? અશુઠ્ઠ દ્રવ્યો તેમજ રગવાળે પદાથ છુટે 
પડી તળીએ ખેસે છે અતે સાણુતો જે સારો ભાગ હોય તે ઉપર 
રહૈ છે તેને હળવેથી કાઢો લઈ સંચામાં તાંખવો. જે એકજ વખત 
સે!ડાનુ' ધવાઠી નાંખતાથી મેલ્ષ વગેરે છુટું ત પડે તો પછી ખીજ 
વખત તે પ્રવાહી નાંખવું પડે તે તેતાઘા પુ એછું તીવ્ર નાંખું 
ગેઢલે બીછી વખત જે નાંખવું પડે તે પ અશ જેટલુ' તીત્ર ન- 
ખવું ત્રીજ વખત નાંખવું પડે તો તે ચાર અશ, ચોથી વખત ત્રણુ 
અ'શ અતે પાંચમી વખત તાંખવું પડે તો તે બે અશ જેટલુ'%૪ 
તીત્ર નાંખવું , 
 સાજણુમાં બીન પદાર્થો ભેળવવા; સાણુ સસ્તી કીંમતે પર- 
વડે એકલા કાજે તેમાં રાળ ધકનેો લેટ માટી ખબીન્ન ક્ષારો ખટા- 
ટાતાો આટા વગેરે ચીજને ભેળવગામાં આવે છે. પરતુ સાખુમાં મેળ” 
વવાના મવે' પદાર્થોમાં સોડા સેલીકેટ જેટલો ઉપયોગી છે તેડલી 
ખીજી એક પણુ ચોજ નથી કારણુ એતા મીમ્રણુથધી સાખુમાં પાછણી- 
નો ભ્રાગ વધારે રહો શકે છે એટલું જ તહીં. પશુ સાણુતે સ્વચ્છ અતે 
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કંઠીણુ કરવાતી પણુ તેનામાં વિશેષ શક્તિ છે વળી સફેદ સાખુર્મા 
વજન જેટલો તેમજ રાળતા સાખુમાં તેના તજત કરતાં ધોડેક વધારે 
આ મેળનબ્યો હોય તોપણુ ચાલી શકે છે. સાખુ તેયાર થયા ખાદ 


“ખે, પદાથ” મેળવી સારી પેઠે મીશ્ર કરી તે સાખુતે સ'ચામાં નોંખન 
તો તેથી તે સારી રીતે કઠીણુ થાય છે. પાણીતો ભાગ વધારે રહે- 


વાથી વજન પણુ પકડે છે, કપડાં સ્વચ્છ કરવાને! ગુમુ પણુ વધે છે 
અને કીંમતમાં સસ્તો પડે છે. 


ખામ હાયડ્રામીટર એટલે શુ'? સાખુ ખતાવવા માટે તૈયાર 
કરેલા પોટાસ કે સોડાના પાણીમાં કાસ્ટિક પોઢાસ અમર સોડાનુ' 
પ્રમાણુ કેટલું છે તે તપાસવાને માટે જે યત્ર વાપરવામાં આવે છે 
તે હાયડ્રાપીટરતા નામે ઓળખાય છે. એ યત્ર જુદા જુદા મનુ- 
થ્યોએ બનાવેલુ' છે તેમાં બામ સાડેખે જે બનાવ્યું છે તે વિશેષ 
સોઇવાર હોવાથી તે ખામડાયડોમીટરના તામે એળખાય છે. આ 
યત્ર વળી પીવાના દારૂના પુશ તપાસવાતે માટે પ'યુ વપરાતું હોય. 
મુંબઇમાં કેમ્પની ક'પતીમાં તેને વાપરવાતી રીત સાધે લમમમ વી 
રોક ર્‌।. ની કીંમતે વેચાય છે માટે જરૂર હોય તેશે ત્યાંથી મ'માઃ 
વવું, આ યત્રતી સાધાર્ણુ રચના એવી છે કે એક ,કાયથતોા ગ્લાસ 
જશેય છે તેમાં ક્ષારતું પાણી ભરી પછી તેમાં ય'ત્રતી ગોળ જાડી 


બાજુ નીચેની તર જય એમ ય-ત્રતે સુકવાથી તેનો કેટલેોએક બામ 
પાણીમાં ડુખે છે અતે બાકીતો ભાગ ખહાર રહે છે તેયા પાણીની 


સપારી બરાબર ડુખેલા ભાગ પર જે આંકડો હોય તેટલા અશ 
જેટલું એ દ્રવ્યતીત્ર છે એમ ગણાય છે. જે. કાસ્ટિક સોડા અષવા 


કાર્ટક પેડટાસ ન વાપરતા પાપડ ખારમાંથીજ સાધુ બતાવવા 
હોય તો તે નીચે મુજબ બનાવવો. 
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પાપડખારમાંથી સાણુ બનાવવાની રીત--દશરોર પાણીમાં 
અઢી રૈર કળી ચુને! ઉમેરીને તેતે ઠરવા દેઇ ચોખ્ખુ" પાણી નીતારી 
લેવું. બાદ પાંચ શેર ચોખ્ખો પાપડખાર લેઇ તેતે ત્રીચશેર પાણીમાં 
ગાળી તેમાં ચુનાનું પાણી મેળવી ચુલે મૂકી ઉકાળતાં જ્યારે ઉકળી 
જુટે યારે તેમાં પીસ્તાળીશ શેર મહુડાતુ' તેલ અષવા ખીજું કઇ 
પણુ જતતું તેલ ઉમેરીને ઉપર કહેલી રીત મુજબ સાખુ બનાવવે!. 


ગમે પેમાણું અગ્નિતી આંચથી ખનાવવાના સાખુગોાતી સુખ્ય 
રીતો કહી. પરતુ તેવી કડાકૂટ ન કરતાં જે ઠંડી રીતે સાખુ બતા- 
વવો હોય તો તે નીચે મુજબ બનાવવે. 


ફૂક્ત વીશ શિનિટમાં તેયાર થાય એવો સાણ્ુ-લોહાતુ 
એક સ્વગ્છ વાસણ] લઇ તેમાં ૪૫ શેર ચો!ખ્ખુ' પાણી નાંખી ડબલ 
રકાધન્ડ એટલે ખે વખત શુદ કરેલેદ સે'કદે ૯૮ ભાય જેટલા પમા* 
ણુવાળા શુદ્ધ કાસ્ટિક સોડા દશ શેર મેળવી ખુખ હલાવવું એટલે તે 
પાણી ગરમ થાય છે. જે ઠંડુ થતાં સુધી જેમતે તેમ રાખવું. ખાદ 
૧૬૦ રૈર પાણી સમાય તેવડી લોહાતી અમવા લાકડાની ફડાઇ લે!' 
તેમાં શુદ કરેલી પાતળી ચરમી અથવા વનસ્પતિતાં બીજમાંથી કા- 
ટહૈલું તેલ જેવું કે એર'ડીયુ', ડેળીયુ', કોપરેલ, તલનું તેલ વિગેરૈમાંથી 
શ્એેકાદ લેઇ ૭૫ રર નાંખવું. નને ચરબી હોય તો. મ'દાગ્તિ ઉપર 
પાતળી કરીને નાંખવી. તેલ હેય તો ગરમ કરવાની જરૂર નથી. 
પછી તે તેલમાં સોડાતુ' પ્રવાહી પાતળી ધારથી એક સરખી રીતે 
રડવું, ધાર વચ્ચે ખધ ન પડતાં એક સરખી રીતેજ કર્યા જવી, અને 
શ્રણુ ઇંય પહોળાધના લાકડાના કડછાથી તેને ધીમે ધીમે હલાવતા 
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જવું. બન્તે ચીનને ખરાબર રીતે મધતી માફક મિશ્ર થાય એટલે 
ઉલાવવાનુ' કામ બંધ કરવું, નહિ તો તેલ અતે પાણી છુથાં પડવા 
લાગશે. હલાવવાનું કામ તેલની “ત્‌ અતે દવા પાણીને લેઇતે વધારે 
ગોાછી વાર કરવું પડે છે. તોપણુ ધર્ણું કરીને ૧૫ થી ૨૦ મિનિ- 
ટમાં પુરૂં થાય છે. એ પરમાણું મિશ્રણુ તૈયાર થયા બાદ તેમાં સુમ'”- 
ધીના માટે જે જતતુ' અત્તર વિગેરે મેળવવું હોય તે મેળ4ી મિશ્ર" 
જુને લાકડાના સંચામાં ઠારવું જેધી તેમાં ચોરસાં બ'ધાશે, આ સ 
યાતે પ્રથમ અ'દરતી ખાજીઝે પાણી ચોપદી બીતા કરી પછી તેમાં 
આ મિશ્રણુ રેડવું જેયી સાણુ અ'દર ચૉંટશે નહિ. જે ર'ગીન માછ 
બનાવવો! હોય તો! પોટાસ બામડોમીટ ૧ તોલે લેઇ તેને કાસ્ટિક 
સોડાના થોડા એક પાણોર્માં આગાળી પ્રયમધીજ તેલમાં મિધ્ર કરવેદ 
જેથી સરસ લીલા રમતો સાખુ તૈયાર થશે. જે પીળા ૨ ગ જેઇતેો 
હેય તો એક રૈીર્‌ તાડતું તેલ ગરમ કરી તેલ અથવા ચરખી જે 
ઉપયોગમાં લેવાનું હોય તેમાં મિશ્ર કરી પછી સેો!ડાનુ' પાણી ઉમેરવું 
તેથી પીળા રગતા સાખુ થશે. ને તપખીરીઆ ₹ગતે સાખુ કરવે! 
હય તો અધે શેર સાકર લેઇ તેતે બ'ધ ઢાૉંકણાતા વાસણુમાં નાંખી 
તે કાળી થઇ નય નહિ ત્યાં સુધી બાળવી. ખાદ તેતે સવા શેર 
પાણીમાં એગાળી તે પાણી પ્રથમ તેલમાં મેળવી પછી તેમાં સોડાનુ' 
પાણી ઉમેરવું તેથી વીન્ડસર સોપ જેવા સરસ તપખીરીઆ રગને! 
-સાખુ થશેઃ એ પ્રમાણે મત પસ'દ રગ ઉમેરેલા તે સાછુતે લાકડી 
સાંચામાં નાંખ્યા ખાદ તે સચાપર બતુમ ચુ'ડાળી ગરમ હવાવાળી 
-એરડીમાં તેતે ચોવીસ કલાક સુધી જેમતે તેમ બપ રહેવા દેઇ 
પછી સ'ચા ખોલીને નેેતાં તેમાંથી ૧૩૦ શેર વજનનો સાખુતો 
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ગકે। વૈયાર થયેલે માલુમ પડરો. જે તાર્વડે કાપી તેનાં જેધતા 


આકાર કદનાં ચે।રસાં બતાવી સંચામાં દાખી જનેઇતા અક્ષર નકશી 


આ રીતે સાખુ તૈયાર ફરવામાં મૂખ્ય બાબતો એ ધ્યાનમાં રાખ- 
વાની છે કે તેલમાં મેળવતા પહેલાં સોડાનું પાણી બરાબર ઠંડુ થવા દેતું. 
ચરખી હેય તો તે વધારે ગરમ ન હોતાં પાતળી રહે એટલીજ 
ગાષારણુ ગરમ હોવી નેઇએ, 
બ'તે ચીજેવું' વજત વધારે એણું ન હેતાં ઉપર કલ્રા સુજખ 
બરાખર હોવું જેદએ. સેડાતુ' પાણી તેક્ષમાં રેડવું, પર'તુ તેલ 
યરખી સોડાના પાણીમાં રેડવાની ભૂલ કરવી નહી. 
ચરખી તેમ તેલ ખરેખર ચોખ્ખુ હોવું જેણએ. ને ચરખી- 
માં મીઠાતા ભેગતે! બ્ડેમ આવતે હોય તો તેતે ઊતા પાણોમાં નાંખી 
ઊકાળી સાફ કરી ઠેરવા દઇ પછી ઉપયે।ગમાં લેવી. 
એટલી સ'ભાળ લેઇ સખુ તેયાર કર્યા છતાં પણુ જે તે ઠર્યા 
બાદ ખડમચડેો અને ચિક્ટો માલુમ પડે તો સમજવું કે મિશ્રણુ હ- 
લાવવાનુ' કામ બરાખર થયું તથી. જે તે સાખુ ચામડીને લગાડત 
ઝ'૪ક દાહનતી અસરે કરવાવાળા સમજાય તે! જણુવું કે તેમાં સોડા 
વધારે પડયો! છે. જો કદાય તે સાખુ નરમ અને તેલફટ જાય તે! 
તેલ વધારે પડયાતુ' સમજવું, અતે પછી તે સાખુતે ૬રરત કરવાતે 
' માર્ટ એવા ઇલાજ કરવા કે તે સાખુતે કઢાઈમાં તાંખી તેમાં ધોડુક 
' જાણી નાંખી સારી રીતે હલાવતા જઇ અગ્નિ વડે પકાવવે તેથી 
સારી રીતે મિત્ર થઇ ઇલાવવાની કસરતથી ખગડેલે સાધુ સારા 
સરે, કદાચ સોડા વધારે પડવાથી તે સાખુ દાહક અસર કરવાવાળો 
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અન્યો હોય તો તેમાં વોડું' એક વધારે સોડાતુ' દ્રવ્ય મેળવી સીજ૪- 
વવું-તેથી બગડી ગયેલો સાખુ પણુ સારા થરૈે. પર્‌'તુ પ્રધમધીજ 
ને ખરામર્‌ કાળજ રાખી કામ કરવામાં આવરે તો સાણુ બગડશે 
નહિ. આ રીત પ્રમાણું સાષ્ુ બનાવવાતુ' કામ ચાર પાંચ બખત 
કર્યાથી પુરતો અતુભવ આવશે એટલે બીલફલ કામ બગડશે નહીં. 
આ રીત પ્રમાણે ૧૫૦ શેર તેલ અથવા ચરખબીતો। સાબુ એક માણુસ 
એકદમ કરી શકે છે, અતે એક દિવસમાં સરાસરી આઠે વખત સાખુ 
તૈયાર કરી શકે છે. એટલે બધે મળીને એક દિવસમાં ૨૦૮૦ શેર 
સાધુ તેયાર કરી શકે છે. વાસણુ વિગેરે પણુ વધારે જેઇતાં નથી, 
અને ખળતણુ વિગેરેનું ખર્ચ પણુ બચે છે. 


બાર્સોપ બનાવવાની રીત--ખારસેપપ એટલે કપડાં ધે! 
વાનો લાટા પાડેલો સાખુ સફેદ અયવા પીળા રગતા હોઇ તેતા 
ચોખા લાટા હેય છે. આ સાખુમાં પાણી એટલું બધું હોય છે કરે 
'તેત્રીચા રેર શુદ્ધ સામુ લીલો હોય ત્યારે છર રેર વજતમાં ઉતરે છે. 
આ જનળાતતેો સાણુ બનાવતી વખતે તે ગમે તે જતના તેલને! બના- 
વવામાં આગ્યો હોય, પર'તુ તેમાં ૬૨ ૧૧૨ શેર તેલમાં ખરેર્‌ તાડન 
નુ' તેલ ઉમેરવામાં આવે છે. જેયી તે સકાતી વખતે પીળા ૨*ગ પકડે 
છે અતે મરચાં જેવો ઉમવાસ આવે છે. વિલાયતમાં એલિધક એ- 
સિડ, કારિટક સોડા અને તાડતા કાચા તેલમાંથી એ બનાવવામાં 
આવે છે. પર'તુ આપસા દેશ્રમાં તલનુ' તેલ, કોસ'બીતું તેલ, કે ખસ- 
ખસ અથવા કપાસના તેલમાંથી એ બનાવવામાં આવે તોપણુ બની શકે 
છે, તલના તેલતે। ઉપયોગ કરવાથી પીળે। ર'ગ સારી રીતે આવી શકે છે. 

કપડાં ધેોપવા માટે સાણુતે। પાઉડર--ધેોળા સાખુની ભૂકી પ 
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'ભાગ, ચોખા પાપડખાર ત્રણુ ભાગ, સૌલીક્ેટ એક્‌ સોડા બે ભાગ, 
ટકણુખાર એક ભાગ લઇ સવે ચીનેની બારીક ભૂકી કરી એકડી 
મેળવી ચાળણીીવડે ગાળી લ્ેઇ પડીકાં ભાંધી રાખવાં. 

રશમી કપડાં ધોવાનો સાબુ--તેશ ૬૦ ભાગ, કાસ્ટિક સોડા 
પા ભાગ, અને પાણી ૩૪ ભાગ લેઇ બનાવવામાં આવે છે. અથવા 
૧૦૦ રશૈર પાતળા ગોળ, અથ્રવા તેનો કાઠબ લેઇ તેમા ૨૮ શૈર 
ચોખ્ખો પાપડખાર મેળવી મદાર્નિ પર્‌ પકાવતાં એકત્ર થાય ત્યારે 
તેમાં ધોડોએેક ગરમ એલિક એસિડ ૧૦ શેર નાંખી ખુભ હલાવી 
મિશ્મ કરવું અતે ઉમેરો આવતો બ'ધ થાય ત્યાર ખાદ માતર દરા, બાર 
મિનિટ અગ્તિ ઉપર રાખી પછી તેતે બીબામાં નાંખી દારવે.. આ 
સાખુવડૅ રેસમી કપડું ધોવાથી તે સાફ થવા ઉપરાંત તેમાં નરમાશ 
અતે ઢકાઊપણાને! ગુણુ પણુ આવે છે. 


ઉન ધે।વાનુ' શિશ્રણ--શેકેલે સોઠારૂપ ભાગ, ધોળો સામુ 
'મુટી કરેલો ભૂકો ૧૦ ભાગ, નવસાર ૧૦ ભાગ, લેઇ મિત્ર કરવાં. 
સનાથી ઉંતનાં કપડાં સારી રીતે ધોવાય છે. 


કપડાં ઉપરથી તેલના તેમજ ખબીજા ડાધ કાઢવાને! 
-સાજી--સાર સફેદ સાખુને ભૂકો ૬ શેર, એકસમાસતતો ખડે. 
એક ગુકડીનાં ચાર ઇંડાના ધોળા ભાગ, ક્ટકટીનો ભૂકો બશેર, એ 
સધળા પદાર્થો ખરલમાં નાંખી ધુ'ટી એકરસ કરી તેતો ગોળા વાળી 
પછો તે ગોળા ચોવીશ કલાક સુધી ભેજવાળી જગ્યામાં રાખી મૂકવો. 
અને સૂકાયા બાદ તેના જેઈતા આકારમાં ગોળા બાંધવા. 

વીન્ડસર શેપ્પ-આ નામને પ્રસિદ્ઠ સાબુ લ'ડતમાં તૈયાર 
' કરવામાં આવે છે અતે તે નવ ભામ ચેરધી ૧ ભાગ એલીવ ઓઇલ. 
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લઇ તેના સાથે ૩& ઢકાવાછીં કાસ્ટીક સોડાનુ' મિશ્રણુ મેળવી સાંખુ. 
ખનાવવાની રીત પ્રમાણે તૈયાર કરે છે, બરાબર તૈયાર યયા ખાદ તે 
નો ૧૦૦૦ શૈર હોય તો તેમાં અજમાનું તેલ $ શૈર, લવ'ડરતુ' તેલ 
વા1 શેર, રેૈઝમરીનુ' તેલ ૧।1 રેર, એ પ્રમાણે સુગધી મેળવી ખી- 
ખમાં નાંખે છે. અથ્રવા દર ૧૦૦૦ રેર સાખુમાં અજમાતુ' તેલ ૧ર॥ 
તોલા, ખરગેમાટ એઇલ ર તોલા, લવિ'મતુ' તેલ ૬1 તે!લ!, અને 
ચાઇમતુ' તેલ ૧૨1 તોલા મેળવે છે. અયવા દર સે। રતલ સાખુમાં 
અજમાતુ તેલ ૨૫ તોલા, બરગેમાટ તેલ ૧૩1 તોલા, લવ'ડરતુ' તેલ 
૬1 તોલા, અતે રોઝમરીનુ' તેલ ૬ તોલા મેળવી બીબામાં ઠારે છે. 

તપખીરીઆ રગતે। વીન્ડર સેપ્પ--ઉ3પર શુન્/્બ બના- 
વેલે સાખુ સફેદ રગતા હેય છે. તેતે નને તપખીરીઆ ર'ગને। ખના- 
વવો હોય તો તે તૈયાર યાય તે વખતે તેમાં બાળેલી સાકર મિશ્ર 
કરવાથી તપપ્યીરીએ રંગ પકડે છે, સુગ'ધી વિગેરે તો એમાં પણુ 
ઉપરના સુજબજ મેળવવી. 

જાનવરો સારે કરવાનો સાખુ--આ જતને સાખુ કુતરાં 
ગાયો, ભેસો, બળદો વિગેરે જનતવરો ધોવાનતે ધણે!, ઉપયે1ગી પડે છે. 
કારણુ એના વડે જાનવર સાક્‌ કરવાથી તેમતી ચામડી ઉપરતે। મેલ 
દુર થાય છે અને તે ચામડી મડી તેમાં પીદાં ખાંડો કે વાળમાં 
જુખોા, લીખો વિગેરે પડતાં નથી. 


તએ જાતતેો સાખુ બતાવવાતી રીત એવી છે કે કાઇપશુ જાત* 
નો સફેદ સાણી લેઇ પાતળો કરી તેમાં લાકડામાંથી કાહેલેદ ડામર 
(૩10016 18010113) નેપ્થા નામના ઓષધમાં એગાળાને મેળવવે।.. 
અને તે બરામર મિશ્ર થયા બાદ ખીખામાં નાંખી સાખુતે ઠાર્વો. % 
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ગમે ડામર દરે સે! ભાગ સાખુમાં રપ થી ૫૦ ભાગ જેટલે 
મેળવે છે. નેપથાતુ' બીજું નામ પાથરો ગાગ્ઝેલીક સ્પિરિટ છે. 
રઝ સોપ બનાવવાન રીત--કત્તમ “તની ચરખીમાંથી 
ખનાવેલે ધોળા સાખ ૬૦ શેર, ઓલીવ તેલમાંથી બનાવેલો સાબુ 
૪૦ શૈર, હોંગળાકનુ ચુર્ણ ૭॥ તોલા લેઇ પ્રમ બન્તે જતના સાખુ 
 _કહયઇમાં નાંખી મ'દાગ્તિ વડે એ ગાળી એકત્ર કરવા, પછી અંગ્ત 
બ'ધ કરી સાખુ સારી પેટે ડં'ડા થયા ખાદ તેમાં ગુલાખતુ' તેલ તોલા 
૧૫, લવીંગનુ' તેલ તોલા ૫, તજતું તેલ તેલા પ૫, ખરગેમાટ એલ 
તોલા ૧૨॥ એ પમાણે સુગંધી મેળવી સ'ચામાં નાંખવો, આ સાખુ 
નાજુક ગલાખી ૨₹ંગનો બતે છે ખને તેતો ગુલાબના જેવો ગધુરે 
સુગધ આવેછે તેમજ નરમાશ અતે સક્‌ાઇ/ પણુ સારી હૈય છે. 
બીજી રીત---સફેદ સાખુ સો શેર હીંગળોકનું ચુર્ણ, ૨૫ 
તોલા ગુલાબનૂ' તેલ ૩૭ા તોલા, ભરગેમાટ તેલ ૧૨1 તોલા, ને” 
શલીતું તેલ 51 તોલા, તજતું તેલ ૧૨11 તોલા, લવીંગતુ' તેલ ૧૨ 
તોલા એ પમાણે ચીનને લેઇ પ્રથમ સાષ્ુમાં હીંગળોાકનુ' ચુર્યું મેળવી 
પછી તેમાં સુધી મેળવી સ'ચામાં ઠારવો, 
પારદશક શાખણુ--ચરમી ૫૦૦ રતલ, કોપરેલ તેલ ૫૦૦ 
| રતલ, એર'ડીયું તેલ ૨૫૦ રતલ, તાડતુ' તેલ પ૦ રતલ, ગ્લિસેરાણત 
૫૦૦ રતલ, તીત્ર સોડાતુ' પ્રવાહી બામ ૬!૬'?1મીટરના ૪૨ અંહાતું 
૫૦૦ રતલ લ્ેઇ પ્રથમ સધળી નતના તેલતે ડઢાઇમાં નાંખી ગરમ 
' કરી તેમાં સેડાનુ' પાણી થોડુ થોડું નાખતા જવું અને હલાવતા જવું 
જેથી પાંચ મિતિટર્માં સામુ તૈયાર થાય છે એ તૈયાર થયેલો સાખુ 
એક વાસખુમાં કાઢી તેમાં મેથીલેટેડ સ્પિરિટ ૧૦૦ પાઇન્ટ ઉમેરવો, 
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અને સધળુ મિશ્રણુ તેયાર થતાં સુધી હલાવવું. બાદ તેમાં સાકરની 
ચાસણી ૧૫૦ શેર મેળવવી, બાદ મન પસ'ડ સુગંધી મેળવી 
સચામાં નાંખવે!. 

લેમન સેોવ--સફેડ સાખુ ૫૦ શેર, ધ3' અથવા ચોખાને 
આયે ખશેર, લીંખુનુ' તેલ ૧૦ તોલા, બરગેમાટ તેલ પ તોલા, રોશલ 
પ તોલા, લવીંગનુ' તેલ ૨॥ તોલા લેઇ પથમ સાખુને કઢાધમાં નાંખી 
પાતળા કરી પછી તેમાં હળવે હળવે હલાવતા જઇ આટો મેળવવે! 
બાદ તેમાં કેસરી રગ મેળવી સાખુતે ઠ'ડો પડવા દેઇ સુગધી મેળવી 
સંચામાં નાંખવો. 


ઓરેન્જ સોઉપપ-સડ્ેદ સાખુ ૫? શેર, ધઉં અથવા ચોખાને! 
આટો બશેર, એ પમાણે ચીને લેઇ પથમ સાખુતે મ'દાંગ્નગડે પાન 
તળેા કરી પછી તેમાં લેટ નાંખી હલાવી મીશ્ર કરવે। બા ના?ગી 
રગ નાખા થોડીગક વાર ઊકાળવું, અતે દ'ડુ પડતાં તેમાં નારંગીની 
છાલનુ' તેક ર૦ તોલા, તજતુ' ૧ તોલે, થાઇમ તેલ પાંચ તોલા 
મેળડી સ'ચામાં તાંખવે!, 

ઉની સેોપ--પીળે સાખુ ૭ શેર, તાડતા તેલતો સાખુ ન શેર 

લેઇ એકત્ર ક? પછી તેમાં સાકર લીંબુત્‌' તેલ ૧111 તોલા, રોશેલ 
૮ માશા, અતે કપાશીઆતનું તેલ ૪ માશ્ચા મેળવવું. 

હ્ીનાતો સાષ્ઠુ -સફદ સાખુ ૧૦ રેર લેષ તેતે પાતળો કરી 
તેમાં લાલ, કેસરી અથવા ગુલાબી રગ મેળવી સાબુ ઠૅં'ડ યયા બાદ 
તૈમાં હીતાતુ' અત્તર ખેથી પાંચ તોલા જેટલુ મેળવવું. 


મોાવીએ સાખુ--સરેદ સાખુ ૧૦ રેર લેઈ ગરમ ફરી તેમાં 
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ખેથી પાંય તોલા જેટલું મોતીઆનુ' અત્તર મેળતવું પછી સ'ચામાં ડારવે।.. 

કેવડાનો સાષખ્યુ--સટ્રેદ સાખુ પાંચશેર, તથા પીળા સાખુ પાંચ 
શેર, લેછ ગરમ કરી એકઠા કરવા. અતે જે તેતે ડેવડાતા જેવો 
રગ ન આવે તો થોડાએક પીળા રગ મેળવી દૅ'ડે પડવા રવો. 
બાદ તેમાં બેથી પાંચ તોલા કૈવડાનું તાજું અત્તર મેળવી સ'યામાં નાંખવે।. 


પાચનો સાખુ--તાડના તેલનો સાખુ ૧૦ રૈર લેઇ તેમાં 
દોઢથી ચાર તોલા જેટલું પાચતુ' અત્તર મેળવી સંચામાં નાંખવું. 


મસ્ક સેોઉપ--સફેદ સાખુ ૬૦ શેર, તાડના તેલતે સાખી ૪૦ 
રેર લેઇ એકડા કરી મ'દાગ્તિ ઉપર મૂકી પાતળા કરવા ખાદ ભળેલી 
સાકર મેળવી તેથી તપખીરીએ રગ પકડશે. ઠં થયા બ!ાદ તેમાં 
કસ્તુરીનુ' તેલ તોલા ૧૫૫1, બરમેમાટ તેલ તોલા ૧૭1, અને લવીંગ 
ગુલાકીકળી તથા જીક્ષી ફ્લીવરતી ભૂકી તોલા રછા મેળવ 
સ'ચામાં નાંખવો. 


એાષધીય સાખ્ુ--ખસ, દાદર, લુખસ, ખરજવાં વિગેરેતા 
માટે આજકાલ ઓષધેોના મિશ્રણુવાળા પણુ પુષ્કળ સાખુ વપરાય 
છે. તેમાં નીચેના ભાષ્ટુએ। મૂખ્ય છે. 

કાખાલીક સેઉપ-પ્રથમ સફેદ સાખુ લેઇ ગરમ કરી પાતળો 
કરવા અને તે ઠં'ડે થાય પરંતુ પાતળા હોય તે વખતે તેમાં દર સે 
ભાગ સાખુમાં ખે પાંચ, દશ અગર વીશ ભાગ જેટલે કાખાલિક 
એશિડ મેળવી પછી સ'યામાં નાંખવો. સૂકાયાબાદ તેતી ન્નેઇતા કદતી 
_મોાટીઓ પાડી તેનો ઉપર કાર્ભાલિક સોપ એવું તામ અને તે ઔષધ 
“જેટલા ટકો હોય તેનુ' પ્રમાણુ છાપવું-જે સાબુમાં મર્બૌલિક એસીડ 
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વધારે પ્રમાષયુકાં હોય તે મોટા માણુસતા અને થોડા પ્રમાણુમાં કે 
તે બચ્ચાંના શ્વરીરે ચોળવામાં વપરાય છે. 

સહફેર સોપ--સફેદ સાણુ બરોર અતે ગધકતા જુલ (સલ? 
અબલાઇમ્ક ) ના શેર લેઇ બન્ને પદાર્થોને પખાંડ'યી દસ્તાથી કૃઢી 
એકત્ર કરી પછી તેમાં રા થી પાંચ તોશલ્ા જેટલે રેકિટકાણડ સ્પિ- 
રિટ મેળવવો. એ સ્પિરિટમાં પ્રથમ આલ્કાતેટ નામતેા। રગ મેળવી 
પછી સાષુમાં મેળવવો ત્યાર બાદ તેમાં સુગધિ લાવવા માટે થોડુ' 
ગુલાબી અત્તર મેળવવું--આલ્કાનેઢ રમ ન મળે તો તેના બદલે 
છુર'ગીતા મૂળનુ' ચુણું મેળવવું. 

ઢા? સોપપ--કોપરેલ તેલ ર૦ શેર, ચરમી ૧૦ રેર, ડામર 
પાંચ શેર, ખામહાયડામીટરતા ૪૦ અશ જેટલું તીત સોડા દ્રભ્ય ૧૫ 
રેર લેઇ પ્રથમ કોપરેલ, ચરબી અતે સોડાનેો &'ઠી રીત પ્રમાણે સાબુ 
કરી પછી તેમાં ડામર મેળવી સંચામાં નાંખવો. આ સાખુમાં રગ, 
સુગ'ધિ વિગેરે નાંખવામાં આવતાં નષી. 

રનિન સોપ--પ્રથમ સફેદ સાબુ સેઇ ગરમ કરી પાતળો ક- 
રવો. અતે પછી તેને દૅ'ડેો પાડવા દઇ જ્યારે; તે* પાતળા હોમ તે 
વખતે તેમાં સાબુના ૬૨ સે। ભાગમાં ત્રષુ ભાગ જેટલો ટેતીક એસીડ 
મેળવી સચામાં નાંખવે!. 

ડીસઇન્ટ્રેકટન્ટ સોપ--કપર મુજબ જ બતાવવો. ફરક માત્ર 
એટલેજ છે કે ટેતીક એસીડના બદલે કારખે।[લીક એસીડ ૬ર સે. 


ભાગે ત્રમુધો ચાર ભાગ જેટલો ઉમેરવો, ' 
થાયમલ સેોઉપ--ઉપર સુજમ સાખુતે ગરમ કરી તે ઠે'ડો પડયાં... 


૩૭ 


' આદ તેમાં સે'કડે ત્રગુથી પાંચ ભાગ થાયમલ ઉમેરવું. દાદર માટે 
આ સાખ અતી ઉત્તમ છે. 
આચોટીન સે।ઉપ--આ સાખુ પણુ સફેદ સાખુતે પાતળા કરી 
' તેમાં દર સે। ભાગે ખે ભાગ આયોડીન ઉમેરીને બનાવવામાં આવે છે. 

એ સીવાય બી'ન' અનેક ઔઓપષધે ઉમેરીને વિધવિધ *તના 
સાખુએ। બતાવતામાં આવે છે. તે સવે” બતાવવાની રીત એક સર 
ખીજ છે. એટલે પ્રથમ સારી જતને સફેદ સાખુ લેઇ તેને સારી પેઠે 
મુઢી ગરમ કરી પાતળા કરવામાં આવે છે, અને તેમાં નાંખવામાં આ- 
' વતાં ઓઆષધોનેો કસ બળી જય નહી એટલા માટે તેને ડૅ'ડો પડવા દઇ 
પાતળા હોય તે વખતે જે જતતુ' ઓપષધ ઉમેરવાનુ' હોય તે નાંખી 
મીશ્ર કરવામાં આવૅ છે. જીદા જુદા ઓઆષધેતું માપ જુદ્‌! જુદ્‌' છે 
જેમકે--કોટત એઇલ ઉમેરવું હોય તો દર સે'કડે ખે ભાગ, ખેનકા- 
દક એસીડ ઉમેરવો હોય તો તેપણુ બે ભાગ, એર'ડીયું કે ગ્યાસલેટ 
ઉમેરવું હોય તો દર સે'કડે ૧૦ ભાગ ઉમેરાય છે. વળી જે ટરપેતઃ 
| ઢાઇત ઉમેરવું હોય તો દર સે'કડે પાંચ ભાગ, ક્રીયાસાટ હોય તો 
ખે ભાગ, મી'ગુ હોય તો તે ૧૦ ભાગ, ટકણુખાર હેય તે! તે દર સે'કડે 
૧૦ ભાગ, અને ળૃરે હોય તો! તેતો મલમ ૬ર સે! ભાગ સાખુમાં 
છ ભાગ જેટલો ઉમેરવામાં આવે છે. 


ગે પ્રમાણે પ્રથમ સફેદ સાખુને ગરમીવડે પાતળા કરી તેમા 
.ેઇતો રગ, સુગંધી વીગેરે મળવીને શ્વરીરે લગાડવાના સાઞ્ુએ 
જેકે બતાવવામાં આવે છે, પરતુ તે ગરમ ત કરતાં સફેદ સાબુતે 
“ક દળીને જુટીને અથવા મંત્રમાં દાખીને જેઇએ તેવો નરમ કરીને 
પછી તેમાં ₹ગ વીગેરે મેળવવામાં આવે તો એ રીતે થનારો સાથુ 


૩૮ 


વધારે સફ્‌ાઇદાર ખતે છે. અને તેથી વિલાયત અમેરીકા વીશેરે 
દેશોમાં એ મુજબ કરવાતે મોઢાં સોટાં યગ્રો પણુ તૈયાર કરવામાં 
આવ્યાં છે. પર'તુ આ દેશમાં નાના પાયા ઉપર કાગ કરનારે કાળા, 
હેઢીષુ તના પરયરનતી શીલા ઉપર સક્ેદ ન્નતનો કાણુ નાંખી 
' જેમાં પાપડતે। લોટ ફેટીએ છીએ તેમ કુટી કુૅટીને ગએક રસ કરવે।. 
અતે પછી તેમાં રગ, ચ્રુગધિ, [વિગેરે નાંખી તે પણુ કુટતા જ૪- 
તેજ મિશ્ર કરવાં. 


જે સારા પાયા પર કામ ચાલતું હોય અતે એમ ફૂટવાતુ' 
ન પાલવતું હોય તે! કાળા પત્યરના ખે રૂલ તૈયાર કરી તેમને શૈર- 
ડી પીવાના #ચા જેવા લે'ખ'ડના સ'ચામાં ખેસાડવા. ( એ સ'ચે 
શેરડીના સા જેવો ઉભો તહિ, પરતુ આડે હોવો જેઇએ.)પછી 
તેમના તીચે એક ચોખ્ખુ લેોખ'ડનું તગારૂં મૂકી રૂલો ઉપર કાત- 
રેલા સાણુની પતરીએ મૂકી એક રૂલતે ડાંડે હાથ વડે ફેરવવો. 
એટલે તે સાણુ પીલાઇ માખષુ જેવા થઈ નીચેતી ટોપલીમાં પડશે. 
પછી તેમાં રગ, સુગ'ધી રીડીરે મેળવી લાકડા ના સ'ચામાં ખુબ દાખી 
દાખીને ભરવો. અથવા લાકડાના હથોડા વડે ઠોકી ઠોકીને ગચ્ચ ખેસા- 
ડવા. અગર જે એમ કરવુ નકાવેતો ના થી એક મયુ સાબુ રહે 
એવડી પીતળની એક નળી તોપતા આકારતી તેયાર કરી તેના મહે- 
ડા તજીક અ'દરતી બાજીએ બીજી ચોરસ નળી ઉભી ખેસાડવી બાદ 
તે તોપ જેવી નળી મહેોડુ' તીચેતી-તરક સહે તેમ લાકડાના પાટડા- 
માં ઉભી મજખુત બેસાડવો. જમીનથી તેતુ' મહેડું સુમારે ચાર જુટ . 
ઉ'ચુ' સહેવું જોઇએ. બાદ તે નળીમાં રગ વિગેરે મેળવેલે। સાસુ ભરી 
 મીચકારીના દાટા જેવા આકારતા લાંબા સળીઆવડૅ તે સાળુને ખુબ ' 


૩૯ 


જોરથી દાબવા જેથી મહોડા વાટે ચોરસ આકારતેો લાંખો લાટો 
[નકળશે તે કાપી લેતા જવો. ર 

એ ષ્રમાશે ેકળેલા લાટા સુકાયા બાદ તેમાંથી જેઇતા આ- 
કારની ગોટીએ તાર્વડે કાપી લેષ પછી તેતે પ્રેસમાં દાબી શિકા 
અક્ષર વિગેરે ઉઠાડવા. 

એ મુજબ જુદા જુદા ઉપયોગમાં વપરાતા જુદી જુડી તરૅ- 
હના કઠડોણુ સાણુખાનું વષુન કર્યું. એ સિવાય વળી હાલના સમ- 
યમાં “ સાણુતો અક ” એવા નામથી અતેક જતના પાતળા અને 
સુગ'ધદાર સાળુઓ તેયાર કરવામાં આવે છે. પરતુ તેમાં વિશેષ 
કારીગરી ન હોતાં એવું છે કે રેકટિફાઇડ સ્પિરિટમાં સફેદ સાખુને 
પીગળાવી પછી તેમાં થોડોએક પોટાશ મેળવી તયાર કરે છે. આ 
કામ માટે વપરાતો સહ્દેદ સાભુ વનસ્પતિજન્ય તેલે માંથી તૈયાર 
કરેલેજ હોવે! જઇએ. કારણુ ચરબીમાંથી તેયાર કરેલો સાબુ & ડો 
થયા ખાદ ઘટ થઇ નય છે. પરછુ સાણુતે અર્ક તો! પાતળાજ 
મ્હેવો જઇએ ગતે તેથી ચરબીમાંથી બનાવેલા માણુ આ કામમાં 
વપરાતા નથો. 

સાબુનો એર્ફ બનાવવાની રીત-- સફેદ સાખુ તોલા ૧૬1, 
રેકરીરઇડ સ્પિરીટ તોલા ૧૦૦, અતે પોઢાસ કાર્ખોતેટ તોલા ખે 
શૈઇ સાબુતી બારીક છોલ કરી દસ શેર પાણી સમાય ગેવડા બા 
' ઢલામાં ભરી તેમાં સ્પીરીટ અતે પોટાસ મેળવી પછી તે બાટલા- 
“ને ગરમ રૈતી ઉપર્‌ સુકી મ'દાગ્તિથી ગરમ કરવી જેયી સધળેો સાબુ 
-. એગળી જશે. સાખુ બરોબર ઓગળે એટલે ઉષ્યુતા બધ કરી પછી 
(“તેમાં જીરેતમ તેલ તોલો! ના, અતે વ્હરલેતા તેલ તોલેર ૧ મેળવી 


૪૦ 
પછી શુંમારે ના] તોલે કૈસર મેળવવું તેથી પીળા રગ સિ છે. 
આદ માટલીમાં ભરી રાખવો. 


બઔછ રીત--સફેદ સાખુ તોલા ૭૫, માસ કાર્ગોતેટ 
માસા ૪, આલકેાહોેલ તોલા ૪૫, લતવન્ડર વોટર તોલા ૧૫ લેઈ 
ઉપરની રીત પ્રમાણું અક તૈયાર કરી ગાળી લ્લેઇ પછી બાટલીમાં 
ભરી રાખવે. 


આ પ્રમાણે તૈયાર કરેલા અર્કો હનમત કરવામાં ધણા વપ- 
રાય છે. અને તે વાપરવાની રીત એવી છે કે એક ઔંસ અક લઇ 
તેતે પાંચથી દશ તોલા પાણી સાથે મેળવીતે વાપરવે!, 

સાખુની પરીક્ષા--સાબુ આપણુતે શા ભાવે પડે છે, અને 
તેમાં કીયા કીયા પદાર્થો રું શું પ્રમાણમાં મિથ્ર થયા છે તે સમજવાને : 
માટે તેતું' પૃથડકર્‌ણુ કરવું પડે છે. અતે તે કરવાની રીત એવી છે કે 
સાખુતા એક ડુકડાનું' વજત કરી તેને ગરમ પા'ગ્ીમાં એગાળવો અને 
પછી તેમાં થોડે થોડૅ સલ્ફ્યુરિક એસિડ નાંખવો, એસિડ નાંખવાથી 
પ્રવાહી ખદબદત્રા માંડશે, પર'તુ જ્યારે ક્ષાર સા? એગળી જય ગે” 
ટલો તે'નખ ન'ખાશે એટલે ખદબદતું બધ થશે અતે તે પ્રવાહોની 
સપાટી ઉપર તેલતેો ભામ તરતે। દેખાશે. જે કેટક્રોએશ વખત'તે 
મિશ્રણને સ્થિર રાખી ઝુકવાયી ધટ થાય એટલે હળવે રહીને કાઢી, 
લેઇ તેતુ' વજન કરવુ, જે એ તેલ જલદી ધટ્ટ ન થાય તો તેમાં. 
સટ્રેદ મં!ણુ પાતળુ કરીને તે સાબુનાં વજતથ્રી ખે તૃતીયાંશ્ન જેટલું 
ઉમેરવુ'. જેથી તે મીણુ ઘટ્ટ થતાં તેતી સાથે સ્નિગ્ધ પદાર્થ પણુ ઘટ્ટ : 
થશે. બાદ તે ગોળો બહા? કાઢી તોલ કરવો અતે તેમાંથી મૌણુનુ'-. 
'વજન બાદ કરતાં ખાકી, જે રહે તેટલું વજન એ સાણુમાં તેલનું છે... 


“જર 


 જેમ'સમજવું. જે કદાચ સુગધિવાળા સાણુની પરીક્ષા કરવામાં 
[આવી હોય તો તે સાણુમાં જેટલું સુગધિ દ્રવ્ય નાંખવામાં આવ્યું 
ક 'હોય તે બાદ કરતાં ખાટી રહે તેટલેં તેલનું વજન સમજવું. 
'. સશ્ષાબુમાં ક્ષાર દ્રવ્ય કેટલુ' છે તે. તપાસવાની રીત-- 
. સાથુના ઢુક્ડાનું' વજત કરી તેને એક લોઢાની કડછીમાં નાંખી તે 
_કડછી અગ્નિ ઉપર મૂકી ગરમ કરવી. જેથી તેમાંથી પાણી અને 
“તેલનો ભાગ ઉડી જઈ ક્ષારનો ભાગ શેષ રહેશે. 
૩ સાખણુમાં પાણી કેટલુ' છે તે સમજવાની રીત-- 
_સાષુતા ગોળાને કાપીને તેના મધ્યો મધ્યથી થોડોક ભાગ લેઇ વજન 
"કરી તેને લોઢાતી કડછી અગર લોઢામાં નાંખી પાણીનો ભાગ સફાઇ 
જાય ત્યાં સુધી ગરમ કરવો. ખરાખર પાણીનો ભાગ સૂકાઇ નય 
“એટલે તે સાથુને લેઇ ફેરીથી વજન કરતાં ને જેટલો એછે થાય 
તેટલું પાણીતું વજન “હતું એમ સમજવું. 
સાબુ તેયાર કરતી વખતે તે બરાબર તેયાર 'થચેો કે 
શિ તેની 'પરીક્ષાકન્યારે-કટાણમાં સાણુ તેયાર થાય ત્યારે તેસાથી 
ડો બેક તમુતો લેઇ કાથતી નળીમાં પાણી સાથે નાંખી ચંરમી 
“,અપવી'જેથી તે ઔગળી જશે, બાદ તેમાં સલંક્યુશફકિ એશોડ મે- 
ળવી ભોડીવાર ડરવા રેવાથી તે પ્રવાહીની" ઉપર સ્નિગ્ધ પદાર્ય તરશે. 
(જે? જુ કોટી લેઇ રેક્ટિફાઇડ સ્પિરિટ સાથે મેળવી ગરમ 'કરવો. 
નેઃ તે પદાર્થ સ્પિરિટમાં સ'પૂર્ણુપરે આગળી જઇ' મિથ્ર થઈ જય 
શો સાથુ ખરાબર તૈયાર થયો એમ સમજવું. પરતુ જે રૅકિટદ્રાઇડ' 
ન." સ્મિસ્ટમાં 'તે-મિશ્ર ન થતાં તેમાંથી થોડો એક ભાગ પણુ નિરાળા 
કે તો “સેટલે ભાગ  સાથુના સ્તરૂપમાં ! આવ્યો એમ સમજવું ન 






શને એ ણ પરીક્ષ ર્ક્યા ખાદ સાણુ સજવા : કામ શ રશ 
હ વું અગર બધ કરવું, ન 


. સ્ાથણુ બનાવવાના કાસમાં જેઈતી ઉપ” સાહીલિર- ન 
| સાણુ બતાવતી વખતે તેલ અને ખારતુ રૂપાંતર થઈ સાણુના સ્વરૂપ- ય 
માં આબ્યા પહેલાં મીદુ નાંખી સાથુ કાપવાની ક્રિયા કરવી નહિ, તેલ _ 

અને ક્ષારનું મળ રૂપ બદલાઇ જઈ ન્યારે તે સાણુના સ્વરૂપમાં. 

“આવે છે ત્યારે તેલ અને ખાર એક બીન્નથી નિરાળાં દેખાતાં નથી, * 
'એ મિશ્રણુ ખેળ જેવું* ધટ્ટ અતે જીવ દેખાય છે. મિશ્રણુના નમુનો * 

હ્ેપ ને ચપટીમાં દાખીએ તો ભીતાશપર્‌ લાગે છે, પરતુ ચીક્ટો - 
લાગતો નથી; અને તેતે જે પાણીમાં નાંખવામાં આવે તો તેમાં 

' ડુબી જય છે, ને ઘસી જઇએ તો એકદમ ધસાઈ ન જતાં યજ ર 
રહૈ છે અંને ખારીક દ્રીણુ વળે છે, ચાખી જેતાં તીખો લાગે છે; જે: 

. સારી રીતે સૂકવવામાં આવે તો તે સાણુ જેવો કઠીણુ થઇ જમ ' 

જે, તેવી ભૂઝી કરીને નને કાગળ ઉપર ધસવામાં આવે તો તેનાથી . 

 તૈલનો ડાધ પડતો નથી, ક્ડછી વડે ઉચકી- અદ્રથી ધર કરવામાં 
' આવે તો તેના બારીફ, લાંબા, અને પારદર્શક તાર ચાય છે, તેમંભ 

એ મિશ્રણુ કાચ જેવુ” ચકચજીત દેખાય છે, અને ઉપર્‌ કહ્યા મુજળયું 

_ લેતી પરીક્ષા કરી નેતા તેમાં આડમાં ભાગ કરતાં વધારે પ્રમાણુમાં 

હ. સ્નિગ્ધ ભાગ (સાથુના સ્વરૂપમાં આવ્યા ય ષ્ટ તેલો ભોગ ગ) ન 

હ. શેવો- જેઇએ “નહી. ન 

 “સોશુતા સ્વરૂપમાં આવ્યા સિવાય એમને એમ. રહેલા. સ 

અતે સેલથી -સાથુતે જુદો પાડવાને જે મીૌદુ' નાખવાની ક્રિયા . કરવ. 

હમાં. આવે- ક્ર તૈની માહીતી આપતાં જથુવવાસાં આાર્જ્યું છે કે. જ. 






'મમાણેઃ ક્ષિ કરવાથી જે સાથુ જુદો પડે છે તે દાણાદાર હોય છે, 
એ દાણાદાર સ્થિતી સમજવી એ પુરતા અતુભવનું કામ છે, તો 
“પણુ સાધારણુ એળખાણુ એવી છે કે ન્યારે સાથુ જુદો પડી જાય 
ક કે. ત્યારે તે જેમ છાશ ઉપર્‌ માંખણુ આવે તેમ ઉપર્‌ તરે છે, અને 
“પાણી નીચે રહે છે, પાણી બીલકુલ સાથ ઉપર તરતું નથી, અને 
. સૈથી સાષુતી કઢાઈમાં છેક તળીઆ સુધી કડછી ધાલીને નવુ" જેથી 
ણુ અને જુદાં પડી ગયાં છે કે નહિ તે સમજશે વળી આ પ્રમાણે 
“તૈયાર થયેલા સાથુવાળી કઢાઈમાં કડછી ખોળી ઉંચેથી ધાર કરતાં 
જડ સાખુના ભેગ સિવાયનું એકલુ' પાણી વડી નીચે પડે છે અને સાણુ 
ન હાલતા કડછીએ ચોંટમો રહે છે, અગર તો તેતો ગોળીના જેવો 
. આકાર ખ'ધાણ વછુડી પડે છે. અને ચપટીમાં દાખી જતાં કઠીણુ 
અને જલદી સૂકાઇ જનારો માલુમ પડે છે, ન્યારે એમ જણાય ત્યારૈ 
ન જશું કે સાણુ કાપવાની ક્રિયા પૂર્ણું થઇ, 


“. શે રીતે સાણુ કાપી જુદ્યો" કર્યા બાદ તેતે સાફ કરતી વખતે 
“જે ક્ષારનું પાણી વાપરવું તે વધારે ક્ષારના મિશ્રણુવાછું વાપરવુ. 
કર્યુ પાણીમાં જે હ્વારતા ભાગ એછે હોય તો તેમાં સાછુ ઓગ- 
“શી જય છે, પરતુ ખામ છાઇડ્રોમીટરના ૧૮ થી ૨૦ અશ જેટલો 
જે. ક્ષારના ભાગ હોય તો તેમાં સાણુ ઓગળતા નથી. વળી ધિ 
'' ક્ષારમાં સેંક્ડે ૮ થી ૧૦ ભ્રાગ જેટલુ' મીટું' પણુ ઉમેરવું, અનેં 
“તે ઉકાઢાળતાં પાણી માંહેલો ક્ષારતો ભાગ સાણુર્મા શોષાઈ જવી . 
“થો. ન્યારે તે સ્વાદ વગરનુ લાગે ત્યારે અસિ ખધ કરી. થોડીવાર. 
શિ-પ્િભયુતે સ્થિર રહેવા રેઈ નીચેતુ' પાણી કાઢી નાંખવું અને 
છીજું' વધાર ક્ષારના મિશ્રણુવાળુ' પાણી ઉમેરવુ. આ વખતે મીઠું 













“જ૪ 


“નાંખવુ નહીં, એ પાણી માંહેલો હ્ષારને ભાગ પણુ જે સાખું ચુસી 
લે તા તેને પણુ કાઢી નાંખી ખબીજુ' પાણી ઉમેરવું , એમ કરતાં 
કરતાં જ્યારે નાંખેલા પાણીની તીખાશ ન જતાં એમતી એમ કાયમ 
રહે ત્યારે સમજવુ” કે હવે સામાં રહેલા સ્નિગ્ધ પદાર્થને નેઇતુ 
ક્ષાર દ્રભ્ય મળી ચૂક્યું માટે હવે વધારે ક્ષાર તે શેષશે નહિ એમ 
સમજ અગ્નિ ખ“ધ કરી તે કઢાઇને સ્થિર રહેવા દેવી જેથી સાખુ ઉપર 
તરશે અને ખીજીં પ્રવાઠી નીચે ખેસશે એટલે તે પાણીને કાઢી નાંખી સાંણુ 
લેઇ લેવો, આ પ્રમાણે કરવાથી જ્યારે સાધુ તેયાર થાય છે, ત્યારે 
તેનો સાણુ જેવોજ વાસ આવે છે, અતે ચપટીમાં દબાવાથી 
નરમ પત્ર થઇ નય છે, પરતુ આંગળીખોનો ચોટતો નથી માટે 
જ્યારે એમ સમજાય ત્યારેજ ખરાખર્‌ સાધુ થયો છે એમ સમજવુ. 
જે મીઠાવડે સાણુને કાપીને પલાયદો કરવા ક્રિયા વખતે જ ' આવી 
તને સાષણુ તેયાર થઇ નય તો તેતે સોઇઇ સાફ કરવા માંટે ક્ષાર 
મિશ્રિત પાણીની જરૂર નથી, માટે તે ન વાપરતાં માત્ર સાદા પાણી 
'વડૅજ શાખુતે ધોવો, તે પોણી પણુ માત્ર સાંછુ એકજવ થાય 


'તેટલુ''જ ઉમેર્વુ', જુ %મકે વંધારે પાણી ઉમેરવાથી સાંએુમાં પાણીનો 
ભાગ વધારે રણે છે 


જાપરેલ તેલ સિવાય ખોન્ન જાણ્પણુ જાતના તેલના સશુ 
કરલી વખતિ શરૂઆતમાં ખામદાડ્રોમીટરના ૮ થી ૧૦ અંશ 
કરતાં વધારે તીત્ર સોંડાનું' ગવાહી વાપરવુ “નહી, પણુ નતે 'કાધરેણ 
સેલનો બનાવવો હોય તો 'શરૂઆતમાંજ “૨૦ અશ -ત્રમાયુંતુ' ત 
દ્રવ્ય વાપરવુ. પરતુ જે કોપરેલ તેલ સાથે ખીજ 'તેલોતુ “શિળધુ. 


રોય તો નેનો થાણુ બનાવવાને માટે પ્રથમ હલકા જ ક્ર 
દ્રવ્ય વાપરવુ. 


૪પ 


તૈયાર થયેલા સાખુમાં નને. સાણુના સ્વરૂપમાં -આવ્યા સિવા” 
યતો ક્ષારના ભાગ વિશેષ હોય તો તેને શરીરે ચોળવાનો સાખુ 
બનાવવાથી તે દાટ્ક અસર કરનારો. ચાય છે, માટે તેતી પ્રથમ 
ઉપ્રર્‌ કહ્યા. મુજ્બ પરીક્ષા કરવી વળી ખીજ સાધાર્‌ણુ પરીક્ષા એવી 
છે કે તે સાબુને લેઇ પાણી-સાથે હાથ ઉપર્‌ ધસતાં નને જલદી જ્ીણુ. 
ન આવે તો તેમાં છૂટાં હ્ઞાર દ્રવ્ય વિશેષ છે એમ ધારી તે સાખુતે 
કુરી પાણી સાથે ઉકાળી ફરીથી મીડું નાંખી સાણુ કાપવાની ક્રીયા 
કરવી જેથી ક્ષાર દ્રવ્ય છુટું પડી પાણી સાથે મળી જશે જે તીતારી 
લેવુ. અગર તે સાણુમાં થોડુક કોપરેલ મેળવો ઉકાળવા અને તેમાં 
થાડુંક મીઠાનું પાણી ઉમેરવું. 


જ સાખુનો વાસ ખરાખ આવતો હોય તો તેના નાના નાના 
કુકડા કરી ખુલ્દી હવામાં અગર થોડેક વખત તાપમાં મૂકી. રાખવો, 
ન્ન સાખુ ઘસતાં તેમાંથી નનેપ્એ તેવું રીણુ ન આવતું હોય 
તો તેમાં બન્ને થાડાોક કોપરેલ તેલનો સાબુ ઉમેરવો અથવા તે સાખુ 
ખનાવવામાં જે જતતું તેક વપરાતું હોય તેમાં થોડોક કોપરેલ. 
તેલનો ભેગ કરવો. 

_“ સાખુવડે ધોવામાં આવેલા હાથ, પગ ચહેરે વિગેરે સૂકાયા બાદ 

નૈ" ચામડી કરકરી ( લુખી ) માલુમ પડે તો તેમાં છુટી આલ્કલી- 
ે ક્ષર. છે .એંમ સમજવું, અને જે ચામટી ચીક્ટી માલુમ પડે તો તેમાં 
સોણુના સ્વરૂપમાં આવ્યા સિવાયતો તેલના ભ્ઞાગ વિરોષ છે. એમ 
સમજ તે સાણુને. દુરસ્ત કરવો, . ર 


_ધોવાતા, કામ, માટે તૈયાર કરેલો. સાણુ. જે વધારે નરમ્ર રહ્યો 


૪૬ 


ફેમ તો તેના ગોળા પુષ્કળ મીઠુ' નાખેલા પાણીમાં કેટલાએક ક્લાક * 
સુધી બોળી કાઢી પછી સકવવામાં આવે છે, જેથી કડીણુ થાય છે; . * 


ડ'ી રીત પ્રમાણે તૈયાર કરવામાં આવેલા સાણુમાં છુટી આલી 
ધણી રહે છે; અને તેથી તે સાળુને ખંધ પેટીમાં રાખી તેના ઉપરે 
કામોની ગ્યાસ છોડવો; જેથી સાથુરમાં રહેલો છુટો ક્ષાર કાર્માલિક 
ગેસિડ શોષી જશે. જેથી તે શરીરે ચોળતાં દાહુ થરો નહિ. 


સાણુ તેયાર કરનારા માણુસના શરીરે શિયાળામાં ઝીણાં, અને 
ઊનાળામાં જાડાં કપડાં પહેરવાં ન્નેઇએ, અને જે શરીરે ચોળવાનો 
સામુ ખનાવવો હોય તો. જે તેલ વાપરવું હોય તે શુદ્ધ કરીનેજ વાપ- 
રવું જઇએ. 

સાખ તેયાર કરતી વખતે ફાદી લીધેલા પાણીમાંથી . 
ગ્લિસેરાઈન કાદી લેલુ"--સાણુ તૈયાર કરતી વખતે નિરૃપયોગી ગણી 
કાઢી લીધેલા પાણીમાં મીડુ', આલ્કલી, સાણુની કશુ, સલ્ફેટ આફ સોડા, 
| પાણી, અને ગ્લિસેશાઇન એ પદાર્થો મૂખ્યત્વે કરીને હોય છે. તેમાં * 
ગ્લિસેરાણન એ ગે ધણા ઉપયોગી અને મૉંધો પદાર્થ હોવાથી તેને કાટી 
લેવામાં આવે છે. અને તે કાઢી લેવાતી રીત આ પ્રમાણે છે.  * 


માણું કરતી વખતે નિર્પવોગી ગણી મઢી લીધેલું પ્રવાહી ખુભ 
કા જેમ જેમ તેમાંથી પાણી એણું થતું જરે તેમ તેમ * 
મોડુ તેમજ કેટલીએક જતના ખારો નીચે નીચે બેસતા જરે. મોટે * 
સારી પેઠે ઉકાળ્યા બાદ તેને ડરવા દેઇ ઉપર્‌ ઉપરેતુ પાણી નીતારી . 
લેવું, અને તેમાં ચરબી અથવા કોાઇપણુ “તનુ તેલ ઉમેરી  પફવવું, 
 તૈથી પાણીમાં રહેલો ક્ષારતો ભાગ તેલ સાથે મળી જઇ તેની સાથની 


૪૭ 


એશ તૈયાર થશે. બ્લાટિંગ પેપરવડે તે મિશ્રણને ગાળી લેવુ જેથી 
ઝાગળ ઉપર તે સાષુની ખેળ તેમજ ખીન્ન ક્ષારો રહી નીચે ગળેલા 
પાણીમાં ગ્લિસેરાઇન જશે. એ પાણીને પછી ચુલે ચહાવીં નળિકાયત્ર 
વડે અર્ક ખેચી કાઢવો જેથી ગ્લિસેરાઇન નિકળી આવશે. તે જે અશુદ્ધ 


હોય તો તેમાં પાણી અને કોલસાનું ચુરણું મેળવી ફરીથી નળિકા 
યત્રવડે ખેચી કાઢવું જેથી શુદ્ધ થશે. 


સમાપ્ત. 


૦-૦-૦૦ ૦૦ત૦----ન૦૦૦ 


ક 








શારંગધર સહી ત- 1 પુસ્તકના મુળ શ્લોક 


સાથે “ઝ્ુજરાતી ભાષાન્તર 
આપેલું હોવાથી ગમે તેવા અજણુ અનત્તાન માણુસ તેનો સારો 
લાભ મેળવી શકે છે. આ એક વૈદ્યડ વિદ્યાનો સપ્રમાણુ અને વિશ્વા- 
સપાત્ર મથ હોવાથી કેને કરી વાતનો ખુલાસો પુછવાની જરૂર 
રહેતી નથી, આમાં તરતરેહના પૌછીક પાકે અતે તેતી રીત અનુપમ 
છે. ધંધાદારી વૈધ્યોનેજ નહી પણુ સંસારી ત્રહસ્થોને પણ્‌ પોતાનુ 
જવન સખી અને તનૃદુસ્ત રાખવાં આતી એક નકલ ખાસ રાખવાની 
જરૂર છે. ૫2૮ ઇચ #્ૃલખાઇ પહોળાઇવાળા ૬૦૦ પક, કાગળ 
ગ્લેજ ઉંચા પામું સોનેરી પુઠુઃ છતાં કિમત માત્ર ૩ રૂ. પો. પ આના 
૨% કાગળની કિ. માત્ર ૨॥ ર્‌. પો, પ આના. 


સઘળી જાતના પુસ્તકે મળવાડુ' ડેડાણ 


મહાદેવ રામચ'દ જગુષ્ટે-બુકસેલર, 
ત્રણ દરવાજા-અમસદાવાદ# 


જાહેર ખબર. 
્ કિ ી હા નો 

પ ફુ. મતાય સ્પરગૅન મ સ્તકમાં 

અસૃતસ્ાંગર- નડતા ય્પ્ધી ક પડ? ક્ય 
તના ઉપાય અને ઇલાજ સોટા મથા ઉપરથી દેહ ઠરી નાંખ 
વામાં આવેલા છે. પુસ્તકતી ભાષા પણ એટલી સર” ઘાપ્ર નટુ 
આવી છે ઉ ગમે તેવા ચ્પયસ્ઞાન માણસને પણુ આ વિષયની સગમ- 
જણુ ધણી જ સહેલાપ્થી પડે છે, ગ્લેજ ઉચા કાગળ પાકું મે!નેરી 
પુટ કિ. ૨ ર્‌. પોસ્ટેજ ૪ આના. રફ છુલકા ડાગળતી ર. ૧૦૮ 


ક 
ઝં 


પોસ્ટેજ ૧-૪-૦ ... 
ગુણદોષ જે અ પુસ્તકમાં 
વનસ્પલીકોષ- પતિત ગડ સાધે ૬) 
અકસીર ૪લાજે આપેલા છે % જ ખતાવવા વધારે પૈસાની વ્યય 
નં કરતાં થોડાજ "ખર્ચમાં અકસીર ઉપાયો મળી આવે છે, આમાં 
_ સમભરગ ૩૨૫૦ વનસ્પતિયોનાો ક્રમવાર કોષ છે કિ. ૧૨ સમાતા 
. જોસ્ટેજ બે આના. 


(મરીબનો બેલી ) આમાં 
જંગલની જડીબુટ્ટી-૧. લના કેટલીક નજીવી 


' સીન્તેના ચમત્કારીક રામખાણુ ઉપાયો છે, કે જે ગરીબના ખેલી છે.. 
કિ. ૮ આના. 

ખધી જતના પુરતો મળવાતુ' મકા, ક" 

મહાદેવ રામચંદ્ર જગરુષ્ટે-બુક સેલર, 

તણ દરવાજા--અમદાવાદ, _ 


જિ 


